તઝરત વિચાપીડ ચંથાજય 


| રસાળ ૪ ઈતમિટ સમાસ | 
મનત્રમાવઃ “--(૯-૭૦૯- વવા 


# 6. ખૂ. 
«૬427 ન ર્‌ 
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નાજ 


વીવીધ વાંની 


અથવા 
પકવાન બનાવવાનું પુસ્તક 
જેની અદર 


જાત જાતનાં પકવાંનો તથા મીઠાઈ મળો 
૨૩૭૫૦ વાંનીનો સ'ગ્રહુ કોધે છે 





રચનાર 
મરહુમ ખાઇ મેહરબખાઈ જમરોદજી નશર્વાનજી 
વાહાડીયા. 


આવૃતી 


૬૬! 


ક 
૧ 
(ભાગ 1 લા). 

2% 

સ્રબઇ: 
જમે જમશેદ પ્રોદીગ વર્કસ, બેલાર્ડ હાઉસ, મે ગલે।* સ્ત્રીટ, કોટ, 

મધ માણુંકજ નવર્‌।જી પ્રીટરે છાપ્યુ છે મને મેનેજર મી૦ ન્તલ 
ન હમી? મરતક્ખાને મેસસ જે ખી. મરઝખાનની કુપની 


માટ બેલાર્ડ હાઉસ, શે ગલોર સ્ત્રીટ, કોટ, મુખઈ 
મેથી પ્રગટ ઝીપુ છે 


હ હધાપીઠ ક 
સે મહાવાટ %*દ 
નિ અપ્રર્હ નિ 


ગૂજરાતી કૉપીરાઈટ-સગ્રહ 


પ્ઘ્ટ્્ક્ન તટ.૨ 





| પુસ્તક સને (૮5૭ ના રપ મા એકટ પ્રમ'ણુ ર%સ્ટ? કર્‌।૦ 
છે અને તેને લગતા સર્વ હકે મેસર્સ જહાંગીર 
બેહેરામજી મગ્ઝખાનની કુ!૦ સમે 
સ્વાધીન ગ।ખ્યા છે 


ન્યુ 





જંલીનુ મોલ્ડ પુડીગનુ મોલ્ડ કેકનુ મોલ્ડ 





જલી બૅગ બ્લૉનમોઝ્જનુ મોલ્ડ 





મગ્હુમ ખાધ મહમ્ખાઇ જમગદજી નરગ્વાતજી વાહાડીયા 


જન્મ--રાજ ૩ નત અરરીબેહ:ત, માહા ૩ ત્ત ખારદાદ રોણેનરાણી 
સને 9૨૩૧ ચઝદેકઝ-દી, તા. ર૪ મી નવેમ્બર સને ૨૧૮૧૧ દસ્વી 


નરગ--રા“૪ રપ મા અરસીસગ1, માહા ૭ મા મેહેર રોહેનગાણી 
સને 1ર“૬ મગઝદેઝરરી, તા? ૭ મી એપ્રાંલ સને ૧૮૯૭ ઇ'સ્વી 





મગ્હુમ ડ૦ કૈપ્ખરરૂ નશગ્વાનજ બાહાદુઃછ એમ ડી (લડન) 


જન્મ--રા“ ૧૨ મા માછેોર, માહા ર ન અરરદીબહગત ગહેનગાળ 
સને ૬:૩૦ યઝદકઝરટી, તા? ૪ વી નવેમ્ઝર સન ૧૮૧૦ દગ્ડી 


તરણ-રોાજ પ મો અસપદાટ, માહા ૧૨ મો! અસપદાદ રોહેનરાણી 
સને દર્‌૬૭ ન»£ક૪રરી, ત।( ઘ ૯થી “9ગગ્ટ સને ૧૮૯૮ દગઝ# 


અપણ પતીકા. 


ઘા ાડાન,૦ 


ખષેનજ પ્રીરેસ્તા ખસલતના, તમસે, પરોપકારી, પરદુ:ખભ'નજન 
મારા માનવત ખેરખાહ મીત મરહુમ ડૉન કેખશરૂ નશરવાંનજ 
ખાહા૬ુર૪9 એંમ. ડી. (લડન), જેખાગે મારા અવી વ્હાલાં એક 
પુરાં ફરેજ૬ મરહુમ ખાણં કેહેરખાઇ જમચદ૬૬ નશરવાનજ 
વાહાડીયાની મરકીની ખીમારી વેળા પારસી ફીવર દાસ્પીટલમાં કરે 
પણુ ગ્મ'તર રાખ્યા વમર સધળા દર્દીએ ભમી ખરેજ તારીફ્લાયક 
કાલજી અને ખત સાથે તનોમનથી જે ગ્ખમુલ્ય સારવાર પ્રથમથી 
તે છેલ્લી ષડી સુધી કીધી હતી, તેમજ તે પછી મારાં તન તેમજ 
મનનું દુ:ખ એછું કરવા એન ભલા, મ્યમીરી ખાસીયતના, નીતીમાન, 
વીવેકી ગ્રહુસ્થ પોતાની વાર'વારની હાજરીમાં ચાલુ કોશેશ કરતા હતા 
તે સષળાં ખે નેકનામ, નામદાર, નામીતા, મ્હાન નરનાં સાંમટાં 
હેસાનનેો। બદલાતો કોપ્પણુ શતે કરીખી વાળી શકાયજ નહી, તેમ જ 
ખે ખવેજ લાયજીવાળા, સખી તખીખની ખખાલી થયલી જગ્યા પણુ 
પુરી શકાય નહી. તેવા હાતમ સરખાં મોટાં દીલના અનને લુકમાન 
જેવા કાબેલ હજછીમની ધટીત ચ્વુતી કરવાની ચુન્ઝ સરીખી નાતવાન 
મ્મબલાની જખાનમા બીલકુલ તાકાત નથી, તોય તે સ'પુષ્ીુ સદચુણી 
ગ્રહુસ્યની હયાતીમાં સ્ખાએ નજવુ પુસ્તક ગરર્પેણુ કરવાની મારી પાાહેશુ 
મે' તેમને જણાવી હતી, પણુ ખરૈન કમભાગ્યે તે વખતે તેમ બની 
શશ્લું નફો હોવાથી તે ધમાતમા ખાહાદુર પેહેલવાંનના ષવીત્ર રહને 
ધણુા।!જ હેલાનના ઉભરા સાથે ખરા સ્મતઃકરણુ ગને વફાદાર રેડે 
પણુ ઘણા ભારી મ્મને ગમખાર ૪ગર્‌ રલોાન્નન, તનોમન શ્મને 
સર્‌।યશમધી શમા મ્ર'થ સ્મપેણુ કરંજ. 


પીરેજા જમશેદજી નશર્વાનજી વાહાડીયા# 


સમજણ. 


સણ 


ગ્ાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં જે તોલ, વજન સ્મને માપ છાપેલાછે 
તે સધળા સુબઇના છે, માટે દેશાવરવાળાંખએે સ્મ'હીતી ગણુતીથી %૪ 
સેવુ. જ્યાં ખ્માટો રતલને હીસાબે તેમન તોળીને 3૨ લેવો કરી 
છાપેલું હોય તે ચાલીસ રૂપીયા ભારૈ રતલ ગને ત્મથાવીસ રૂપ્યા 
ભારનો શર ગણીને તોળીને લેવુ. પણુ જ્યા ત્મમયુ' 3ર શ્માટો કરી 
લખેલું હોય તેતો! સેર્‌ીયા સ્યથવા ટીપ થી ભરીને લેવું ૨ ટીપરીને। 
૨ શીર સ્મને ચાર ૨રની 9 પાયલી થાયછે તમને ભરેલા ખે ઠીપરી 
ગ્માઢાનું વજન આસરે અક રતલ થાયછે ગક તોળાના વાલ ૪૦, 
શર ૧ ના તોળા ૨૮ તથા રતલ ૨ નાતોળા ૪૦ આગે ચોપડીમાં 
ગણુવા પાણી તથા કોાઇપણુ પ્રવાહી પદાર્ય, તેમજ ક્રીમ પણુ 3૨, 
પાશે; યા સ્મડધા પાશેર કરી લખેલુ હોય તે તોળીને નહી પણુ દુધ 
ભરવાના પારીરાનુ માપ રાખીને તે હીસાખે ભરીને લેવું છ તાઉસ 
પ્રવાહીથી એક પાશે? ભરાયછે ત્મને વેલાતી કાળી ખાટવીમાં ચખેવા 
ભરેલા ચાર પાશેર એટલે ગોક ર૨ સમાયછે ચમચી મ્યથવા ચમચા 
એંપાથીકૅ૨ી માપ સરખું ગણાય, પણુ સાધારણુ વપરાસમાં કાઇ તેમ 
અધા સરખા મ્માવતા નથી, સેજ પણ રેર પડેછે, માટે ખેક ચમચીમાં 
૬૦ ટીપાને હીસામે ગણીને નાને! ચમચો ( દૈ્જીર્ટસ્પુન )મા એમેવી 
ત્રણુ ચમચી ભરીને ખએે હીમાબે લેવા સ્ખાખે ચોપડીમાં ધણુ ખરૂં 
લખેલુછે 

સાપડીમાં જ્યા ઇગેજી નામો છાપેલાછે તેની ખનાવતની સમજણુ 
તમા મુજખ છે માછલીના જ૪કામાથી ખનાવેલી સર્ડેદ સેજ પારદશક 
જેવી ચીજ જેમા જમી જવાને ઝણુ છે તેને ચ્માઇસીનગ્લાસ કહેછે. 
નતનવરનાં હાડકાના સાધા સાથે વળગેલી જેલી જેવી ચીકણી ચીન 
નીકળેછે તેમા પણુ ખ'ધાવાની ખાસીયત છે તેને જૈંલેતીન કહેષે 
સાફ જીધેલા પાપડ ખખારને “માદા ખઆઉઇકાબે” કહેછે. દરાપના 
તે”નખ સાથે પોટૅશ ખાર ભેળીને ખનાવેલી મેળવણીને “ક્રોમ ઓવ 


હ સમજણુ, 


તારતર ” કહેછે. ૬રાખના રસમાંથી ખનાવેલા તેનજાખને “ તારતરીક 
એસીડ” કહેછે મીઠાં લી'ખ્ના રસમાંથી ખનાવેલા તેન્નખને “ સીત્રીક 
એંસીડ” કહેછે મને નીમક જેવા ચ્ુણુવાળી ચીજમાંથી ખનાવેલા 
તેન્નબને “મ્યુરેઠીક એસીડ ” કહેછે. 

સેવ, ચોખા, ધઉં, ગ્માટો, ધી તથા નાળીયેર સેજ પણુ ખોર 
થયલું લેવું નહી, ખેવો ખરાખ સામાન ગ્મકસર કરી મીઠાઇ બનાવવામાં 
તદન નકામો છે, અનન તેથી ખીગડી જાયછે ઇમેજ મીઠા૪માં વેલાતી 
"ખાંડ ચાલેછે પણુ ગામડી મીઠાઇ તેમાં અકસર કરી હલવામાંતેા 
એ રીશ્યસ ખાંડ લેવી, ખીજથી વવરૂં થઇને ખીગડી જાયછે. મીલનેોા 
પહેલાં નખરનેો સ્‍્માટો લખેલા હોાયતે સુપરફાઈન ત્માટો લેવો. પણુ 
ધરને દલેલેો। ધઉંનો ખાટા લખેલા હોય તે ધરમાં ધઉં દલાવીને 
લેવા. જ્યાં દુધ લખેલુ હોય તેમા સોજા તાજુ ભે'સનું દુધ લેવુ, 
દુધને ખદદલે 'ેથે પાણી પણુ ચાલી જશે એમ સમજને પાણી વાપરવું 
નહી, કાંકે પાણીથી ડ૬ુધની ગરન૪ સરતી નથી મ્મને ખચીત તેથી 
માલ ખીગડેષછે. હમેશ તાડી ભેળ વગરની ચઢાઉ લેવી. 

કેથે ખાટલી ગ્મથવા રોરને। હીસાખ લખેસો હોય, દાખ્ખલા તરીષ્ઠ 
બે શર યા બે બાટલી રહેને ઉતારવુ કરી હોયતો ચુલા ઉપર ઉકળતી 
ચીજને ખેવી રીતને હીસાખ માલુમ પડી શકે નહી. માટે તેની 
સમજણુ ગમેૅમછે કે જેમાં બે બાટલી ત્ષથવા બે શર રહેને ઉતારવુ 
કરી હોયતો જે તપેલામાં તે બનાવવુ હાય તેમાં પહેલે આટલી યા 
પાશેરાથી બે ખાટલી કે બે શેર ભરીને ઠડુ' પાણી રેડવું યને ખેક 
ખઆંખ્રુની સો ચીપ યા ગજયી તે પાણીની ઉંડાઈ માપી નેઇ તેનો 
જેટલો ભાગ ભીનાયે! હોય તેટલા તસુપર શુમાર રાખી અથવા પેલી 
ચીપ ઉંપર છરીથી નીશાન કરી રાખ્વી. પછી પેલી પકાવેલો ચીન 
તૈયાર યવા ગયાવેને પાછુ પેલાથીજ માપી જનોઈ ન્યારે શ્યાપણી 
નીશાન ખરાખર માહે રહે યારે ઉતારી લેવુ. મેજ ૨તથી તપાસતાં 
જ્મીર ચઢેલું પણુ માલુમ પડી શકર. 


દહી, લીંજ, સરકે, ગ્યામલી સ્મયવા એવી કોઇપણુ ખટાસવાળી 
વસ્તુ ચુણે સુકવી હોય અયયવા તે નાષપમાને પકાવવુ હોયતો! વાસણુ 
તદનજ કલઇભરૅલું લેવુ. સેન્પણુ ક્લઇ વગરનાં અથવા ખાીજી 


સમન. હ 


જકાોણ્પણુ ધાવુનાં વાસણુમાં ચુધે સુક્વું નહી પણુ તેમાં મ્મમથુ' પણુ 
રાખ્વુ નહી. કોઇપણુ પ્રવાહી ચીજ ખનાવેલી હોય તે ત્મષથવા સમગ્કાની 
ખઆટલીખએોા અથવા કેરખઆસી છેક ઉપર સુધી ભરવી, ત્મપુરી હોયતો 
ખીગડી જાયછે. 

કકડતાં ધીમાં તળવા મેલતી વેળા ધીના છાંટા ગ્માંખમાં ઉડે 
નહી તેની ધણી સ'ભાળ રાખી કઢાઇ કે પેણામાં ધી કકડેને તેમાં 
ઉંચે હાથે નહીં પણુ છેક નઝદીક લઇને હેઠેથી ધીરે રહીને માહે મુકવુ, 
તેમજ તળાવી ચીજ મોટી હોય તેને ડ્ેરવતી વપ્ષતે ખએેકન યમય 
યા તવાથેો વાપરવો નહી, પણુ બેઉ હાથમાં અકેક અચમચ યા તવાયથોા 
ષકડી તે વડે તળવા મેલેલી ચીજના બેઉ પડ ષકડીને પછી હલવેથી 
ફેરવવું, તેથી ધીના છાટા ઉડગે નહી. 

જળનાં પાદડાંમાં વીટાળીને કાઈખી ખનાવવુ હોયતો ગ્મમયુ' 
કકરૂં પાદ્ઝુ ફાટી જાયછે માટે પહેલે સોજ્ન તાજ પાદડાને ચુલા 
મ્ધાગલ ખધેથી સરખો તાપ દેખાડવો, તૈયથી પાદ્ડું તેમજ તેનો ડાંડો 
પોચે। થાયછે ગ્મને ફાઠીયા વગર તેમા સહેલાઈથી કાઇપણુ વીટળાયણે, 

જેખી મીઠાઇમા છંડાં વાપરવાના નહીં હોય તે સષળી મીઠાઇ 
તેમજ મરધી ગે।સ્ત વગર્‌ પકાવેલી સધળી નનતની વાની ભ્મન-્ફ્લ-થુ।ાક 
ખાનારાખએોાને ઉપ્યોગમાં ખાવી શકર. 
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'## માછલીનો ક... 
ી મીઠા 

ઔર જ કેક કદ 
?##? “ન કેક ... 


» કફ્‌લાવરવૉટર ... 
ક મામૈલેડ પુડીગ 


કૈ 


%ચુખર કાદાની ક 
#»# કોાષપરાના દુધની 
કટલેસ ૪ંડાના 


#»» કષચ્ટુના 

કક કલે9ના ક 
#ક ડંવીન 

»ક કવેટેરેના હે 


સાકળીઉ 














સફે 
૧૦૩ |કટલેસ કોલ્ડ ગોાસ્તના 
૨૬૦૩ 9» કોાળમીના. 
૬૦૩ #9» પ્પધીમાના 

»# એલવીના તથા ટામા- 

ટાની ગેવીના 

1૦૪ ,, ગાજરના 
## નોસ્ત અથવા 
૨૦૫ મરધીના 
ર૦૫ ,, ગેોાસ્1 સઅ્યથવા 
૧૦૫ મરધીના ફરમાસુ 
૨૦૬। ,, ઉઝભના 
1૦5, ,, તાનનખૃમલાના .. 
૨૦૬| ,, તાજ માછલીના. 
જ! ૮. . #* ૨૬% 
1૦5| ,, પટેટાના 
૨૦૭। ,, પાકાપપાઉની ગેવીના 
૧૦૭ | ,, યીલાના 
૨૦૭ ,, જઝજૂટ#યખીનના 
?૨૦૭। ,, ભેન્નના ન 
1૦૮। ,, », મસાલાના. 
૧૦૮ 79 29 ?#9 જેઉ9મ. 
ર૦૬ ,, મદ્રાસી દ 
૧૦૯ ર મુડીના 

» શાવેલા મોસ્ત સ્મથવા 
શટ મરવીના 
૨૦૯૪ ક વે'ગણા! ખીમાના 
(૨૦ | #»? સકા ખુમલાના 
૧૦ | 9? સવીય મિ 
૨૧૨ [કવલી કોાકમની પ 
૨૨૨ | ,, છાસની ર 
૨૧૨૦ ,, તાડીની 


સફે. 

૧૬૨૩ 
૨૨૪ 
૧૧૪ 


૨૧૫ 
૨૨૬ 


૨૨૫૭ 


૨૬૨૮ 
૨૨૦ 

૧૬૨૦ 
૨૨૨ 

૨૨૨ 

૨૨૨ 
શ૨૨ 
૨૨૩ 
૨૨૩ 
૨૨૪ 
૧૨૪ 
૧૨૪ 
૨૨૫ 
૨૨૨ 


શ૨્‌૬ 
૨૨ 
શર 
1૨૮ 
૧૨૮ 
૨૨૯ 
૨૨૯ 


1૪ 


કહી દણીની હહ 
કનત્રી કપ્ટાન હ 
##» કક જૈ જું. 

કન્ડેન્સ્ડ સ્વીસ મીલ્ક ક 
%પ કેક 

ક્લૅરટ પશ્ય 

કલર્ટમાં ષકાવેલા કખ્ુતર 
કરેકરીયાં 


9» કેળાના જડ 
ન ક» ૨૦૬% 

ક» કૉનેફલી।સ્મરનાં .. 
»» પરટેટાના કો 


»#» શુકરકલદનાં . 
%રટ કેક 


,» થઢાૉર્ટ 

કક» દમપ્લી ગ્સ ફે 
» પુડીગ ન 
#» ”રીય્સે ક 


વાટર ખાણસ ક 
#» આસ કાકા 
ક્રસ્ટ ખીસ્મ્રીટને ક 


» માપ્ષણુનોા કા 
%4] ૪ડાંની 

ક 3 ૨૬ ૦ 
ક ક ૩% કે 


77 99 ૪ થી ૦૦૦ 


» કઢ્લેસ ગ્યથવા કવાખની 
»» કરગપલાંની પ 
»# કવાખની 


,) કાચી કેરીની કે 
»» કાલુંની 


સાંકળીઉં. 


સફે. 

૨૨૯૪ કર્‌ ક્રીમ ક 
૨૩૦। ,, કુરેમા ર 
૧૩૦1 », મોવા સે 
૧૩૦ ,, મે।સ્તની દે 
૨૬૩૨। ,, ચોાલધની ભાની ... 
૨૬૩૨ [| ,, તરકાર્‌ીની કે 


૨૩૩। ,, ફાઉલ ક 
૨૧૩૩। ,, ૬હઊી તથા ચણાના 
૨૩૪ ગ્માટાની મ 
૧૬૩૪1 ,, પાઉદર જ 
૧૩૪૪ ,, ,, રેન્ને 

૨૩૫ ,, ,,; ઇંડીયન 


૨૩૫ | ,, પીલાની સ 
૧૩૫[ ,, ફાલસાની 

૨૩૧ ,, ખદ્દામની સ 
૧૩૭? ,, ભૈન્નની 

૨૬૩૭ ,, મદ્રાસી 


૨૩૮[| ,, ,, ૨૧ ૪૬ 

૨૩૮ 22 22 ૩ ૬7 જછલા 
૨૩૮1 ,, મરધી શ્ષથવા મે।સ્તની 
૬૩૮ ,, મરધી, મેાસ્ત સ્ષથવા 


૨૩૯ માછલીની ક 
૨૩૯1 ,, મરેધીની 25 
૨૪૦ 22 99 જે ડા ૦૭૦૭ 
૨૪૦ [| ,, માછલીની કાક 
૨૪૨ | ., ,, ૧ ૬2 મ 
૨૪૨। ,, મુસાવાદી ફે 
૨૪૨ | ,, મૅલેયા ર 
૨૪૨  ક,, લેજ્ટદાર બ 


૨૬૪૨ ,, વાધન 
૨૬૪૩ ,, સરકામાં ગોસ્તની ... 


સરે. 

૨૪૪ 
૧૪૪ 
૨૪૫ 
૨૪૩૭ 
૨૪૩ 
૨૬૪૭ 
૨૪૮ 


૨૪૯ 
૨૪૯ 
૨૬૪૯ 
૨૫૦ 
૨૫૦ 
૨૫૦ 
રપ 
શપર્‌ 
ઉપર 
૨૫૩ 
શપષ્‌ 
ર૫૫ 


8પ૬ 
શપૃ૭ 
ઉપ" 
૨૫૮ 
શપૃહ 
શપ૫પ૯ 
૧૨૧૬૦ 
૨૬૬૫૨ 
૨૬૨ 
ઉૃડ્‌ર્‌ 


%ની સરફાામાં માછલીની. 


» સાંધની સ કે 

» છઊદુસ કક 
ક્રીકેત્સ કે 

» ચોખાના 
કલર્ડ સુગર સ 
કલે "ખારી 

,# લળેલી 

## બુજેલી 

,## મસાલાની 

ક%વાખ પંડાના 

79 રીના 

#»» કાળમીના 

## ખતાઉઇ 

» પ્મીમાના 

## ગેસ્તના તળેલા 

99 99 ભુ'જેલા..ન 

#» દ૯મખોરી 

૪» નાળીયેરના 

#»# પષાપડીમાં 

7» પુંક્સદ 

#» ભે”ના 

,» મરઘીના 

,» માછલીના 

» માછલાનાવીખખા . 
કવીન કસ્ટરે ટે 
#»» શ્પ્સ કે 
%સ્ટરે 3 
૧૦% ર 
9? 2 જી કે 


સાંકળીઉ. 


સરે. 


1૬૨ [કસ્ટર આરાર્ટનું 


૨૬૧૩ 
શદ્ટ 
૨૬૬૪ 
૧૬૧૪ 
૧૬૧૪ 
૨૬૬૫ 
૧૬૫ 
૧૬૫ 
૧૨૬૧ 
૨૧૬૨ 
૨૨૬૬ 
૬૧૬૧ 
૧૧૨૭ 
૨૬૧૬૨૭ 
૨૧૮ 
૨૬૯ 
૧૭૦ 

૧૨૦ 

૧૩૦૦ 

૧૭૨ 

૧૫૨ 

ર૧૨ 

૧૫૨ 

ઉરે 
૧૭૩ 

૧૭૩ 

૧૭૪ 
પ૪ 
૨૭૫ 


22 


એપ્રોકૉટ જામનુ ... 
ક્રોમ 
કેપ્રી 
9? ૨૧ જાં 
કોાનેફલેન્મર 
ઝસબરી 
ગાલાખી 
ચાકાલેટ 
ચાખાના સ્ખાટાનું 
તાષીયો।કાનુ 
નાળીયેરનુ 
પનીરનુ 
ખદામનુ 
૨જી ક 
ખઆફેલુ 
ખીસ્કીટનું 
ભુ જલુ 
21%જખની 
લી ખઝનુ 
9» જળ” .. 
#? ડે જુ 
સપરગચનનુ 
સર્ટ્દ 


કારેલા ખીખએેો ભરેલાં 


22 


કાલુનું પ્સ્ટુ 
કાવો સુંડ મરીને 


ક્રીમ 


મસાલો ભનવેલા ... 


જ્‌ ૬7 


શ્પ 
સ્ટે. 


૧૭૫ 
૧૭૫ 
૧૭ 
શકુ 
૧૭૬ 
૧૫૭૭ 
શહ્૭ક 
૧૫૩૭ 
૨૭૮ 
ર૭૮ 
૧૭૮ 
૨૫૭૯ 
શહ 
૧૭૯ 
૨૮૦ 
૧૮૦ 
૧૮૨ 
૨૮૨ 
૨૮૬ 
૧૨ 
૨૧૮૨ 
૨૮૨ 
૨૮૩ 
9૮૩ 
૬૮૩ 
3૮૪ 
૨૮૪ 
? ત્૪ 
૨(«ષ 
?૮દ૬ 


૧૬ 


ક્રોમડ૩ ૬ 
ક» નમનેનાસની 
#» “મામદ 
#» નમારાર્ટની 
, ગ્પાલખરટે 
»# ૪ટલ્યન 
૨ ૬52 
92 #9 ૩ $? 
#»# આફ તારતર કેક 
દ્રો ક 


929 99 


ક. અ ક 
,» ડલૅરન્સ 
,# કૅલીડોન્યા 
9» કૅ।ષ્ટી 

,» ઝીસખરી 
,» ચાકોાલેટ 
9»? 99 જૈ 32 

, ચાખપ્ના સ્માટાની 
» જાપ 

ટાર્ટલેટ 
નાળીયેરની 
નોઇયે। 

પ્સ્‍્તાની 

પીચ 

7 કૂલંમીશ 

,» બદામની 

બ્રૅડી 

,, બાગ્ખની 

,» બેો।હીમ્યન 
મીલાનીશુ 
૨૦૪ખની 

)» રાયલ 


સાકળીઉં. 


સફે 
૬૮૧ ક્રીમ લી“'ુની 
૧૮૧ ,, વેલ્વેટ 


૧૮૭| ,,# »9 ૨ ૭૬2 
૧૮૭ ,, શૅર 

૧૬૮૭ ,, સપન કેક 
૧૮૮1 ,, સપરચનની 
૨૬૮૮ ,, વ્બખર્‌ી 


૬ ૮૯ | ડયુય્સે 

૬ ૮૯ | ક્રીસમસ દીશ 
૨૮૯ | %કીસીસ 

૨૬૮૯ | કુમાસ 

૬૧૯૦ 9? જ જા 
૧૯૦ કુરડઈ 

૨૯૦ | કુલ કપ 

૨૬5૬[ ,, ,, ર જી 
૧૮૯૨ [| કુલષ્ટ 

૧૯૨૬ | કુલાસે 

૧૯૨ |કુસ રી “કેરીની 
૨૯૩। ,, બરમાછુ 
૬૧૯૩ | કેક ગ્મખેાટનુ 
1૯૩[ , સઆારાર્ટતા 
૧૯૪ ,,. ઇટેલ્યન 
૧૯૪ ,, ઇલેકશન 
૧૯૪1 ,, ઉસ્ટર 
દલ્પ 22 929 
૨૧૫ ,, અંપલ 
1૯૫1 ,, એટમીલ 
૧૯૬૧૬ । ,, આરવ્યન્સ 
૧૯૧ ।| ,, કત્રીન 
૧૯૧! ,, ,, ર નન 
૧૯૭1 ,, કાનપોર 


જે જ્નુ 


પ્પ્ટ્.' 
૧૯૭ 
શ€૯૭ 
૧૯૮ 
૨૯૮ 
૨૯૯ 
૬૯૯ 
ઉહ૯્૯ 
૧૦૦ 
૨૦૦ 
૨૦૬ 
૨૦૬ 
જ૦ર૨્‌ 
૨૦૨ 
૨૦૩ 
૨૦૩ 
૨૦૩ 
૨૦૪ 
૨૦૫ 
૨૦૫ 
૨૦૬% 
૨૦૧ 
૨૦૬ 
૨૦૩ 
૨૦૩ 
૨૦૮ 
૨૦૮ 
૨૦૮ 
૨૦૯ 
૨૧૦૯ 
૨૦૯ 
૨૬૨૦ 


કેક 


99 
22 
99 
29 
22 


22 


ક્રીમ 

ક્રોસમસ - 
9» જે ”જઝુ 
#» ડ૩ૈ જું 
»» છુનીકરમ્ખ 

કાષ્ટી 

કાનેફ્લાન્મર 

કોારપાયેશન 

"ખાડના 

ગુડકાાપ્ડે 

ગોસસ્તનુ 

ચંઠીવી 

ચરી 

ચૌકાલેટ 

ચોખાના શ્યાટાના 

છાસનુ 

“નાના 

તનુ 

તીપ્સી 

તેનલીક 

તનીસ 

દનટે 

દ્રાપ્સ 

નાગપોર 

નાળીયેરના 

નાળીયેરનુ 

નેપાલ્યન 


પટેટા -્મથવા શુકરેક ૬નુ 


પમેટાનુ 
ડ્વ્નુ 


સાંકળીલઉં. 


સફે 

૨૬૦ [કેક ખનાવવાની ત ... 
૨૨૨ | ,, ખઅર્નેજ ડુ 
૨૨૬૨, #»» બઆકર'"ખાની 

૨૨૨ ,, બૅનખરી 

૨૨૩૦ ,, રૅતેફ્યા 

૨?૩| ,, ,, ચે ન્ન 

૨૨૧૪ ,, વેડી ગ સ 
૨૨૪1 ,, તૅનીશ્યન મ 
૨૨૬૫ ,, વેંબસ્ટર 

૨૨૫ ,, સને ક 
૨૧૫। ,, સરસ ક 
૨૨૬ | ,, ચાઝુચે। ખાનુ 

૨૨૧1 ,, હી દુસ્તાની ક 
૧૬ ?# 92 જૂ જ. ક 
૨૧૭ કૅેપરસેોસ સાચે ખાફેલુ 
૨૧૨ ગોસસ્ત ર 
૨૨૮ | કેબેન સ્યથવા કેલીફલાવર 
૨૨૬૮ કેરવધ જ 
૨૨૮ #? ૨૧ ૬2 કક 
૨૨૬૯ | કેરીની પોળી (પરભુ લોકકની) 
૨૨૦ | કૅરેવે દ્રેપપ્સ ર 
૨૨૦ », બ્રૅડી ટ 
૨૨૦ કેકે હ 
૨૨૬ 92 નીખ્સ કટકે 
૨૨૧ | કાોષરાંપાક ર 
૨૨૨ મ 'કેસર્યા ક 
૨૨૨ પ માવાના ... 
૧૨૩ 77 રજખનીને... 
ર૨૨૩|। »,, સરસ 

૨૨૪: ,, સુકા કોપરાને 


કૃ 


સરે 
૧૨૪ 
જજેક 
૨૨૧૬ 
૨૨૬ 
૧૨૭ 
જ્‌ર્‌ષ્ઠ 
૧૨૨૩ 
૨૨૯ 
૨૨૯ 
૨૩૦ 
૧૩૦ 
૨૩૨ 
૨૧૩૬ 
૨૩૬% 


૨૩૨ 
૧૩ 
૨૩૨ 
૧૨૧૩૩ 
૨૩૪ 
૨૩૫ 
૨૩૫ 
૨૩૫ 
૨૩૬ 
૨૩૭ 
૨૩૮ 
૨૩૮ 
૨૧૩૯ 
૧૪૦ 
૨૪૨૦ 


કરાહોળાંના ગરની પાપડી 
કોાહાળાપાક 
કેોહોળાંપાપડી 

%19 ગખારાર્ટની 

»» “માઇસીનગ્લાસની 
,» કૅરનેફ્લોગ્ખરનતી .. 
કાતરીકસ સોવ્યુખલ 
જીુડની 

»» ઘઉંતાં દુધની 

»» કેરેલા ચોખાની 
7»? ») શઉ'ની 
તાપીયે।કાની 
ધાનવરપની 
પટેટાની 

9» પાઉની 

#» પાઉના ક્રીમની 
ખાર્લીના મ્માટાની 
ખાર્લીની 
ખીસ્કીટની 

,# બૅન્જ્સે જુડની 
બે।ક'દાની 

ભુ જેલા ચે।પ્માની 
મૅલીન્સ જુડની .. 
શલીગની 

#»» લીલાં મોાખરૂની .. 
» સાચુ ચોખાની 


સાંકળોઉં 


સડે. 

૨૪૨ 
૨૪૨ 
૨૪૨ 
૨ે૪જર 
૨૧૪૩ 
૨૪૩ 
૨૧૪૩ 
૨૪૪ 
૨૪૫ 
૨૪૧ 
૨૪૧ 


જે૪૭ 
૧૨૧૪૩૭ 
૧૪૮ 
૨૧૪૮ 
૨૪૮ 
૨૪૯ 
જ૧૪૯ 
૨૫૦ 
૨૧૫૦ 
૧૫૦ 
૨૫૨ 
૨૫૨ 
૨૫૨ 
જપ 
૨૫૩ 
૨૧૫૩ 
૨૫૪ 
૨૫૪ 
જ્‌પૃપ 


81939 સાલમની ક 


,» સુકા મોમ્મરૂની 

,»» » સૌમેડાની 
કાદાને। વધાર 

ખ્‌ 

"ખજુર 

,»» તળેલો 

પષમણુ નાળીયેરનુ 

કે આ રેમાસુ 
#»» સૈકા કોપગાતું 
"ખમીર 


,# ઈક્યન કાટ 
"ખમીર ગામડી ૦૦ 

,## પટેટાનુ 

»» વટાણાની દાળનુ 

## હાપ્સનુ ક 

##મ# » શજુ 

ક »#» ડ૩”*% . 
ખરીયા ખારા 

#»# મસાલાના 

## શુંડી 

## »# સમારવાની શાત 
"ખાજા ક 

#» પમીમાના 

,#» મલાઇના હોઃનજના 

#7 વેવાના ૦૦ 


પ[માટયાતીખા ભીડા 

ખાડું મીઠું રાતું કોાહેાળુ 

"ખીચડી ઇડા પનીરની 
'»7 કેસયા 


સર્ફ. 

૨૫૧૬ 
૨૫૬ 
૨૫૬ 
૧૫૭ 


૨૫૭ 
૧૫૮ 
૨૫૮ 
૨૫૯૦ 
૧૫૯ 
*પ૯ 
૨૧૦ 
૧૬૦ 
૨૧૦ 
૨૬૧૬ 
૨૬૧૬ 
૨૬૨ 
૨૧૨ 
૨૬૨ 
ર૬૨ 
૨૧૬૫૩ 
૧૬૫ 
ર્‌જ્૬ 
૨૧૩ 
૨૧૭ 
૧૨૧૧૯ 
૨૭૦ 
૧૫૭૦ 
૨૭૬ 
૨૧૭૨ 


7»? કોળમી સાથે પકાવેલી ૨ર 


"મીચડી મે।સ્ત તયા મરધીની 


22 


92 


હદ 


92 


92 


22 


૪ જતની રાળની 
તરકારીની સ્વાદીજુ 
તળે ઉપરની 
જ ૨૬ 
દરીયા કીનારાની 
જેતીમા રાધેલી 
દાળ વગરની (મુગી 
ખીચડી) 
પાટીયો એક તપે- 
લીમા જ 
ખાર્ફેલી ક 
7»? જે 32 
મસાલાની 
ર ૨ ૬2 
મસુરની ગ્યથવા મ- 
ગની દાળની જ 
વધાર્‌લી 
વધારૈલી ર ૬ 


પીએ કાળા બુકાને 


99 


99 


22 


29 


22 


જાળમીનેોા ર 
ગોાસ્ત અથવા મર- 
ધીને 
ખાફેલે 
ભરેલા કાદા 
ભરેલા ટામોટાં . 
ભયે્‌લા ષટેટા 
ભરેલા વેગણુા 
રન 
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સર્ફેદ ઝકાને 


સાંકળી લુ. 


સટ્રે. 

૧૭૪ 
૧૭૫ 
૨૭૧ 
૧૫૩૭ 
૨૭૮ 


૨૭૮ 
૨૫૭૯ 


૨૭૯ 
૨૮૦ 
૨૮૬ 
૨૮૨ 
૨૮૨ 


૨૮૨ 
૨૮૩ 
૨૮૩ 
૨૮૫ 
૨ત્ષ 


૨૮૫ 
૨૮૮ 
૨૮૮ 
૨૮૯ 
૨૧૮૯ 
૨૯૦ 
૨૯૬ 
જલ્જે 


"પીરે ચોખાના 
» ચોખાની 
»» રવાની ન 
'# સાગ્રચોાપખખાની .. 
## સેવની 
ખુરઞે। 
"ખાડની મીઠાઇ ક ક 
"ખાડવર 
99 રે ૬2 પ 
99 ધાનવરઇની 
ખાસી તથા હાફનનુ ક ટા 
રા થુવરર્નાં ડ- 
ળનુસીઃપ૫. 
?#? » સૅરખટ ર 
ગ્રેવી ગ 
#»» ઢામો।[ટાની 
ગાનજરપાક 
ગ્રુદરર 
9» નેને 
»# ગેન 
» ૪થોા ર 
»» પમોા 
ઝુ દરપાક ભર્યને 
## હોરાજનેો 
ઝુદર ફાકવાને। 
, ભર્ચનેો 
ઝુલક૬ 
ગ્રુસખરી દ્રાઇફ્લ 
?? કુલ મિ 
#» વૉટર 


-યટાની 


શ્છ 


સ્ટે. 

ર૯૨ 
૨૯૩ 
૨૯૩ 
૨્૯્ટ 
૨૯૪ 
૨્લ્૪ 
૨્લ્પ 
૨ટ૫ 
ર્લ્પ 
૨૯૬ 


૨૯૨ 

૨્લ્હ 
૩૦૦ 

૩૦૦ 
૩૦૦ 
૩૦૬ 

૩૦૨ 
૩૦૨ 
૩૦૩ 
૩૦૩ 
૩૦૪ 
૩૦૪ 
૩૦૫ 
૩૦ 
૩૦૧૬ 
૩૦૩ 
૩૦૩૭ 
૩૦૮ 


૨૦ 


ગાળ પાપડી ટક 
ગાળ પાપડી માવા, પેડા 
*્મથવા ખરેજ્ીની ય 
ગાળ પાપડી માવા વેંની- 
લાની સ 
ગાળ પાપડી સેવની 
ગોાલાખ છરી 

##» ભખુર 


ગેોસ્ત ત્યથવા મરધી સડામા 


ગોસ્ત સ્યથવા મરઘી સ્મને- 
નાસમા 

ગોસ્ત સ્મયથવા મરધી સ્મા- 
લુમા 

ગોસ્ત સ્યથવા મરધી ગમન 
૬2૨માં 

ગાસ્ત સ્યથવા મરધી સ્મા- 
ખઆકલીયામાં 

ગોાસ્ત *્મથવા મરેધી કડવા 
ખીનમા 

ગોસ્ત અથવા મરેધી કાક- 
ડીમા ક 

ગોાસ્ત અથવા મરધી કાચી 
કેરીમાં દ 

માસ્ત અથવા મરવી કાર્‌- 
લામા 

ગોાસ્ત અથવા મરધી ઝુબે- 
જમા 

ત્રાસ્ત અથવા 
ળામા 

ગોસ્ત શ્યથવા મરધી કાલી 
કલાવગમા 


મરધી %ન- 


સાંકળીઉં 


સર્ટે- 


૩૦૮ | મોાસ્ત સ્યથવા મરધી ક'ટે- 


૩૦૯ 
૩૬૦ 
૩૦ 
૩૨૬ 
૩૨૬૨ 
૩૧૨૨૧ 
૩૭૬૩ 


૩૬૩ 


૩?૩ 


૩૧૪ 


૩૨૫ 


૩૬૧ 


૩૬૬ 


૩૧૬૩ 


લામા ક 
ગેો।સ્ત અથવા મરધી કાંદા 
પટેટામા 


ગોાસ્ત ત્યથવા મરઘી »ાંદામા 


ગોસ્ત ત્ષથવા મરધી ખારી 
ગોસ્ત શ્યથવા મરધી ગાજ” 
રમા જ 
ગોસ્ત ત્યથવા મચરધી ગ્રીન- 
પીસમા ક 
ગોસ્ત સથથવા મરગધી ગઝુસ- 


બીમાં ક 
ગોસ્ત સ્યથવા મરધી[મેવાર- 
ની સીગમ। 


મોાસ્ત સમથવા મરથી ચણુ।- 
ની રાળમા 

ગોાસ્ત *્યથવા મરધી ચાસ 
પાયલી તરકારીમા 

ગમાસ્ત ગઅમથવા 
ચોાધારશીમા 

ગોાસ્ત અથવા મરધી ચોળી- 
મા સ્યથવા સોળામાં .. 


મયધી 


ગોસ્ત સ્મથવા મર્ધી 
ચોળીના લીલા દાણુમા 

ગોાસ્ત ગ્મથવા મરધી ચે।- 
ળીની સી'ગમા 

ગાોસ્ત અથવા મરધી 
ટામાટામા 


ગોસ્ત તથા મરધી ઢીટોરીમાં. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી તળેલી 
તરકારીમા 


૬૪ 


સર્ફ. 
૩૨૦ 
૩૨૧૦ 


૩૨૨ 
૩૨૬ 


૩૨૨ 

૩૨૨ 
૩૨૩ 
૩૨૨ 
૩૨૪ 
૩૨૫ 
૩૨૫ 
૩૨૬૧ 
૩૨૧૧ 
૩૧૩ 


૩૨૧૩૭ 
૩૧૭ 


૩૧૮ 


ગેસ ત્યથવા મરધી તળેલા 
વે ગણાંમાં કે 
ગોસ્ત ગ્યથવા મરધી તાડીમા 
ગોાસ્ત મ્મથવા મરધી વુર- 
યાંમાં ટે 
ગમાસ્ત સ્મથવા મરધી ડખલ- 
ખીનમાં કાહે 
ગાસ્ત શ્યથવા મરધી દહીમાં 
ગોાસ્ત ગ્યથવા મરધી દુધમા 
ગોાસ્ત ગ્મથવા મરઘી 
રાધીમાં 


ગોસ્ત “થવા મરધી નાળી-, 


યેર્ના $દુધમા ફે 

માસ્ત ત્મથવા મરેધીનુ પ્સ્ટુ 

ગોસ્ત ત્યથવા મરધીનુ ઉ્સ્ટટુ 
૨ જી મ 

ગોસ્ત શ્યથવા મરષધીનુ ઇસ્ટુ 
૩ જુ 

ગોસ્ત સ્મથવા મરધીનુ ઉંસ્ટ્ટ 
૪ કથ 

ગોાસ્ત ગ્ષથવા મરધી નેલ- 
કોાલમાં 

ગોસ્ત અથવા મરઘી પકાવ- 
વાની રીત ક 

મોાસ્ત ગ્યયવા મરધી પટે- 
ટામા ક 

મોાસ્ત -્મયવાજમરધી પપા- 
ઉમા 

મોસ્ત શ*્યથવા મરબી પાકી 
કેરીમાં કક 


સાંકળાઉં 


સડે. 


૩૩૦ 
૩૨૨ 


૩૩૨ 
૩૭૧ 
૩૩૩ 
૩૩૩ 
૩૩૩ 


૩૩૩ 
૩૩૪ 


૩૩૫ 
૩૩% 
૩૩૧ 
૩૩૩ 
૩ઢે૭ 
૩૪૦ 
૩૪૦ 


૩૪૦ 


ગોાસ્ત થવા મરધી પાકા 
પપાઉમાં 

મોાસ્ત અ્યથવા મરધી પાષ- 
ડીમા 

ગે!સ્ત ગ્યથવા મરધીપીચમા 

ગ્ાસ્ત અથવા મરગી કરચ 
ખીનમાં કે 

ગોસ્ત અથવા મરધી ખદા- 
મમા જ 

ગોસ્ત ત્ષથવા મરધી ખ્લુ- 
ખીનમા ક 

મોસ્ત શ્યયવા મરધી ખીટ- 


રેટમા મ 
ગાસ્ત અથવા મરધી 
ભા%માં ડઝ 
ગાસ્ત શથવા મરધી 
ભી'ડામા ર 
મે।સ્ત ગ્યથવા મરધી ભુ'જેલુ 


ગોસ્ત શ્યથવા મરધી મલા- 
ઇમા 

ગોાસ્ત ગ્મથવા મરધી મરન 
યામાં કક 

ગોસ્ત *્મથવા મરધી મસા- 
લાર્તું 

મોસ્ત શ*્મથવા મરધી મસા- 
લાતું ૨ જુ 

ગોાસ્ત સ્ષથવા મરધી મસા- 
લાનુ૩ જુ ક 

ગોાસ્ત ગ્યયવા મરધી મસા- 
લાનુ૪ યુ 


૨ર 
સફે. 


૩૪૨ 


૩૪૬ 
૩૪ 


૩૪૨ 
૩૪૨૧ 
ડક૪ડે 
૩૪૩ 
૩૪૩ 


૩૪૪ 
૩૪૫ 


૩૪૬ 
૩૪૧ 
૩૪૭ 
૩૪૮ 
હૈ૪જ૪ 


પ૦ 


૨૨ સાંકળીઉ, 


સર્ફ. . સફે. 
ગોાસ્ત ગ્યથવા મરધી મસા- | ધરને। દલેલો ધઉંને। સ્‍્માટે।, 
લાનું પ સુ .-.- ૩૫૬૨ સેરાતથારવોા * ૩૧૦ 
ત્રાોસ્ત ન્મથવા મરધી મસુરમાં ૩૫૨ ધારી ખદામ ત્ષથવા પસ્તાંની ૩૧૦ 
ગોસ્ત અથવા મરધી માવામાં ૩૫૨  ,, માનની "૦-૦ ડેકર 
ગોસ્ત સ્મથવા મર્ધી ##» સાદી * ૩૧૧ 
મુળામાં -૦૦ ૩પર્‌ |ધીમેોળના યાસના દ્રૉપ્સ ૩૧૩ 
જ્રેસ્ત સ્ખયવા મરેધી ધેખર .-૦ ૩૧૩ 
મોસખી ષણામાં . ૩પ૫ર ચ 
ગોાસ્ત ગ્મથવા મરધી રાતા 
કાણહેળામ। * ૩પર ગયટણી -મરેદ્ની દાળની . ૩૧૫ 
ગોસ્ત ન્યથવા મરવી વગરની ચટણી સ્મામલીની - ૩૧૬ 
તરકાર --- ડૈપરૂ ?? [99 ર2... ૩૧૬ 
ગોાસ્ત સ્યથવા મરધી વાલની '»» ન્માંમરાની *્ન્ક ૩૧૧ 
દાળમા . ૩૫૪ # કલીક્ટ *૦્ક ૩૧૫૭ 
ગોાસ્ત ખથવા મરવીવાલમાં ૩૫૪ #» »ઝીસમીસની ૩૧૩૭ 
ગાસ્ત ખથવા મરધી વે ગ- 7» કેરીની * ૩૧૭ 
છણુ।માં ૩પ૪ 9??? 2?# ૨૦૬૦૬ ... ૩૧૮ 
ગોસ્ત સ્મથવા મરઘી સલન #» »# ૩૪% ..* ૩૧૮ 
ગમમાં --- ૩ેપષપ | #? 9» ૪થાો -... ૩૧૮ 
ગોસ્ત ત્મથવા મરધી સુકી '#9» »» પમી - ૩૧૯ 
તરકારીંમા ૩૫૫[ #?9? ૦?) 5થી "ક ૩5૯ 
ત્રોસ્ત સ્યથવા મરેવી સેક- | 99 ઝ»ઝ# ૭મી ૩૫૦ 
તાની સી ગમ્ં ૩૫૬ | ,, ,, ૮મી * ૩૫૦૦ 
ગોસ્ત ધોવા, છુંદવા તથા 7» ૦», ઉમી ... ૩૩૭૨૬ 
પકાવવાની નવી રીત ૩૫% | ?» »7 (૦મી "૦ ૩૩૫૭૨ 
ક 99 રદેદેમી મ ૦ ૩૫૭૨ 
ધ 72? 9? શર૨ મી ૯૯ ૩૨૭૩ 
ઘઉંનું દુધ કાઢવાની 4ત... ૩૫૮| .,#, ,, ૧૩મી ... ૩૩૭૩ 
99 99 તળેલુ કશક ૩૫૯ 99 ] ૨૪ મી ૦૦૦ ૩૭૪ 
,» »# ચસધેલુ ** ૩પ | ,, ,, પમી . ૩૭૫ 
ધરભ તાજી તથા સુકી #» કેળાની ૩૭5 


તળેલી તથા ભુ જેલી ૩૫૯ ક, કોાકમની -* રૈ૭જ% 


યટણી કોથમીરની .. 


ક» કાંદાની કા 
7» ઝીસખનરી નુ 
9» ૦ાબોાટાની ક 
પ ઝક ૨૬ .. 
સ ફે: 
ક" ગ ૪થી ... 
» તલની કે 
»» દરાપ્ષની ર 
?# પંચરસી બર 
#» બગાલ કે 
7 હ્ાજલ ક 
» લી'ખુની ર 
# સંપરચનની સ ટે 
યમગા સ્ષથવા ચમચીથી 
શ્યાટો સ્મથવા ચમેવી ખી- 
૭2 કોઈપણુ યીન મા- 
પવાની રીત ર 
ચયમપીન કપ કેર 
યા મક 
ચાષટ સ 
ચાપટ ર નન કટ 
ચયાષ તળેલા ી 
#» ડંધમા ડે 
## »»# શ૨શેજ મ 
યાપનુ ઉસ્ટટ કા 
યાપ પટેટાના ર 
» બુજેલા સરક 
યાવલ મે।સ્ત તથા મરધીના. 
ચયાવલ જેપાનીસ પે 


#» તરકારીમા દ 


સાંકળોઉં 


સરે 
૩૭૬ 
૩૫૭૧ 
૩૫૭૩૭ 
૩૫૭૫૭ 
૩૫૭૩૭ 
૩૫૭૮ 
૩૫૭૮ 
૩૭૯ 
૭૫૭૯ 
૩૭૯ 
૩૮૦ 
૩૮૦ 
૩૮૨ 
૩૮૨ 


૩૮૨ 
૩૮૨ 
૩૮૩ 
૩૮૩ 
૩૮૪ 
૩૮૫ 
૩૮૫ 
૩૮૫ 
૩૮૧ 
૩૮૧૭ 
૩૮૧૭ 
૩૮૮ 
૭૮૮ 
૩૮૯ 


ચાવલ નાળીયેરના દુધમાં 
પકાવેલા પિ 
યાવલ ખાફેલા ન્‍ 


યાવલ ભુજેલા સોાપખાના 
આર્ફ્લા પષકાવેલા પ 
યાવલ વધાવેલા 
યાસ પાયલી તરકારી 
ચીકન પાઈ હા 
ચીકી કાજુની મ 
9» પણુા। તથા મમમની 
» તલની 
,,# નાળીયેરની 
»» બદામની ક 
૪» ભોાયસીંગની 
»» સુકા કોપરાની ફે 


82 89 22 ન્‌ ફ7 ૦૦૬ 
ચીનજકેક રિ 
ચીજક્રેક ૨ ન્ન કમ 

#?7 કેળ રા 

,»» ચોખાના માહે 

97 #»# શ્માટાનાં 

7» નાળીયેરનું ... 

9» પતટેટાના કે 

#» પાઉના ક્રોમનાં .. 

» જ્ાખરી ક 

૪» વસઅપરચનના કક 
ચીજ તોસ્ટ ન 

9» ક» જ૧ ઉન જ 

## »# ૩% પક 

##» »» ૪થાં કાક 


77 ડુઢનુ 


સફે. 


૩૮૯ 
૩૮૯ 


૩૯૦ 
૩૯૦ 
૩૯૨ 
૩૯૪ 
૩૯૫ 
૩૯્પ 
૩૯૮ 
ગૈલ્૮ 
૩૯૯ 
૩૯૯ 
૩૯૯ 
૪૦૦ 
૪૦૦ 
૪૦૧ 
૪૦૨ 
૪૦૨ 
૪૦૨ 
૪૦૨ 
૪૦૨ 
૪૦૩ 
૪૦૩ 
૪૦૪ 
૪૦૪ 
૪૦ 
૪૦૫ 
૪૦૧૨ 
૪૦૧ 


૧૪ 

ચરીચ્મેડ ક 

ચરી બ્રડી જક 

ચોાકાલેટ 

સાંષાંના ઠરીયા સાથે કૅબે નન 
છ 

છમણુ। ચટણીને 

છાલ લીંખુની ય 
જ 

૬“ મખલ્સ કઝ 

ન૪રેરા મ 


«રેબઓ?#્‌૬ીયાન જનડર્‌ .. 
ક નુર્મ્હાલી .. 
ક રૂમી . 

જણેખી ગમર્દની (૪મર્ટી) 


,» ઉના સ્માટાની .. 
,, રવાની (પરભુ લેઇકની) 
જામ એંપ્રાકાટ લ 
,# “મ ૬૦૨ની કમર 
,» ્માંમરાની 
,» કેરીની કે 
,)) ગાનરની કાક 
,) ગ્રીનગેન્ સ 
”,, ચુસખઅરી 
,»» ટઢામોાટાની ક 
,, તથા જલી ખનાવવાની 
રીત 
જામનુ સડવીચ ક 
જમ દેમ્સન ર 


9 નાસપતીની કકક 


સાંકળોઉ. 


સફે. 
૪૦૭ જામ પ્લમ ર 
૪૦૭। ,, પાકાં પપાઉની . 
૪૦૭ | »» પીશ્ય 
૪૦૮1 ,, પેરની ક 
,» બારખર્‌ી ર 
)# બૅલકુટ ક 
૪૦૮ [| ,, રાજખરી રુ 
૪૦૯) ,, રાજલ 
૪) લીલી ૬રાખની ... 
૪૦૯ | ,, શૈે'હુતુરની દ 
૪૦૯ । ,, સ્ત્રાખરી ઉ 
૪૨૦ । ,, ,# ૨૬૭ 
૪૧૨૧ ,, ક ૩ ૬92 ક 
૪૧૩। ,, સપરચયનની ક 
૪૧૪ 99 સત્રાની 
૪૧૫ । ૭૭ «ર સ્ખણક્ક્રોમ 
૪૧૫૯ પા ક્રીમ 
૪1૧૯ કે કેક 
૪૨૦।| ,, દ્રોક 
૪૨૦।| ,, નત્સ કે 
૪૨૧૨ પુડી ગ 
૪૧૬ સ દડ રિ 
૪૨૨| ,, ક», ગમમેરીકન ... 
૪૨૧૨૧ જ કક ભ૪રેમન કર 
૪૨૨1 ,, ક», નાળીયેરના... 
9? 79» યાઉદ૬ર 
૪૨૩ | ,, ખીસ્કીટ પુનાની. . 
૪૨૫ | છભ મસુરમા 
૪૧૧ | જાન્ખ્સ ક૦ 


૪૨૬ 1જંલી ખાઇશશ માસની 


સડે 

૪૨૩ 
જજઝખ૭ 
૪૨૧૩૭ 
૪૨૮ 
૪૨૮ 
૪૧૯ 
૪રલ 
૪૨૯ 
૪૩૦ 
૪૩૨ 

૪૩૬% 
૪૩૬% 

૪૩૬ 
૪૩૨ 
૪૩૨ 
૪૩૨૧ 
૪૩૨ 
૪૩૩ 
૪૩૩ 
૪૩૩ 
૪ડ૪ 
૪૭૪ 
૪૩૪ 
૪૩૫ 
૪૩૫ 
૪૩૨૧ 
૪૨૧ 
૪૩૨૧ 
૪૩૧ 
૪૩૩૭ 


જલી આપણસ્લૅડ માસની... 
ક» "્માઇસીનગ્લાસની 
લીંખુની કરે 
#૪ નમાપ્ંસીનગ્લાસની 
વાધનની કજ 
»» ગ્મામલીની હ 
#» ભમારાર્ટની હ 
#»» એપલ ટ 
9» ઓરેન 
ક કે ર૬ 
9,» નમ $૩ર્‌ની ર 
»» કરેવ'દાની 
?»# કર્લેમ્ટ 
»» કેરીની ક 
,» કાપી 


કેરનેફ્લાન્મર કે 
પખમરીયાની 


ગ્ુસખરી 

ગમપીન કક 

ચીનાઇ સરફેદ્ર ધાસની 
|)? સકા ધાસના 

(માસની) 

ચૌકાલેટ પ 

નટલ્ેતીન સ 

જ બરની ક 

ટાખોટાંની દ 


તાપીયોકાની ... 
નાસપતીની ક 
પટેટાની મ 
પીશ ક 


સાંકળીઉં. 


સર્ફે. 
૪૩૮ | જલી પીલાંના બીટલ સુપની 
9» પીલાંની કા 
૪૩૮ 99 પેર્‌ની 
#» પૉર્ટવાન 
૪૩૮| ,, પાઉની દા 
૪૩૯૪ | ,, ફાલસાંની ડ 
૪૩૯ | ,, ખદામની ક 
૪૪૦ | ,, ખારખગ4ી ક 


૪૪૦ | ,, બેંગ 8 
૪૪૨ | ,, મર્ધીનાપગની ... 
૪૪૨ [| ,, મરેધીની 


૪૪૨ ,, મોયસેજંલી પાઉદરની 
૪૪૨ [| ,, રાન્ઝ્ખરી જ 
૪૪૨।| ,, ,, ર52 

૪૪૩| ,, ,, ૩૬૭9 . 
૪૪૪ ,, રેાજેલ 

૪૪૪।| ,, ર હવુરની કક 


૪૪5  ,, સાગ્રચો।ખાની ... 
૪૪૭[ ,, સુજી દરાખખની 


૪૪૭ ,, સત્વાની ઓક 
'»» હાયીદ્દાતની 5 

૪૩૦ 

૪૫૨ ઢ 


૪૫૨ |ટાએટાં મીલાનીશ 
૪૫૨ # સાથે મેંકેરોાની .. 
૪૫૩ | ટાટ ગ્મનેનાસનું 
૪૫૩ ## “માપન 
૪૫૩  ., ચૌકેોાળેટ 
૪૫૪ ,, મૌનીટસે 
૪૫૫) ,, લીટલ લેડીસ કીક 


૧૫ 


સફે. 
૪૫૨૧ 
૪ષ૦ 
૪૫૮ 
૪૫૮ 
૪૫૯ 
૪૫૯ 
૪૫૯ 
૪૧૦ 
૪૧૦ 
૪૧૦ 
૪૧૧ 
૪૬૨ 
૪૧૩ 
૪૧૪ 
૪૧૪ 
૪૧૪ 
૪5૫૬૫ 
૪૧૨૬ 
૪૧૬ 
૪૧૩૭ 
૪૧૩૭ 


૨૧ 


ટાર્ટલેટ હ 
#ક રજ 

,» તાપીયેો।કાના 
,» સાચ્રુચાખ્ખાના 
ટીટોર 

,# કાઢવાની રીત .. 


ટાંકલી કેમ ખનાવવી 
ડડ 
ડોહર્‌ મોળ સ્મામલીનુ . . 
ત 
તનના દ્રોપ્સ 
તરકીશુ શીલાણટ જ 
ત્રાઈફ્લ ી 
22 ક જળ 
તળેલા ચે।"ખા 
»#» પઉવા ક 
તળેલી કોળમી ન 
#ક લલ્સી 
## બદ્યામદરાખ . 
,# બૅયટી પટેટાનીસળી 
,, સાધ 
તળેલું પાઉ ઝે 
તળેલા કાદા પટેટા ... 
તળેલા કાલુ હે 
,# કેળા ક 
929 29 છં હાં 
»#» ભેજ ર 
તાડી ઉની કીધૈલી 


તાડીને। ખટેગ્વોા 
તાડીમા સેકતાની સીંગ ... 


સાંકળીઉં 


સફરે. 
૪૭૨ 
૪૭૬ 
૪૭૬ 
૪૭૬ 
૪૭૬ 
૪૭૨૧ 
૪૩૭૧ 


૪૩ 


૪૭૪ 
૪૭૪ 
૪૭૬ 
૪૭૨૧ 
૪૫૭૩૭ 
૪૭૭ 
૪૫૭૩૭ 
૪૮ 
૪૮ 
૪૫૯ 
૪૮૨૬ 

૪૮૬ 

૪૮ 

૪ત્યજે 

૪૮૩ 
૪૮૩ 
૪૮૪ 
૪૮ષ 
૪૮૫ 
૪૮% 


તીકેક 

*» સરસ 
તીકગરે યાનુ 
તીપ્સી બેડ 
તૅન્સી સ 
તૅસેરી ડ ષ્રીશ 

##» »»9 ૨૬૭ ન 
તેલ પોળી (પરચ્રુ લોકની 

વખણુયલી ડફ્રેમાસુ 

પાળી) ટ 
તોડ ઇન એ હોલ જ 
તી%ી મામ ૬ ે 
,, અંવર્ટન ન 
,»# ક્રીમ 

7 કોકે 

, કોાકાનટ 
99 2? 2 ૬? 
ચાકાલેટ 
%. 2 જ 
?» મીલ્ક 
તેસ્ટ દુધપાકમા 
9» પાઉનુ 

»» વૉટર 


2? 


દ 


૬મપ્લી ગ્સ ચાખાના 
સઅઆટાના ી 
,» નોરડેાક 
,# પષટેટાના 
કરક પાઉના હ 
,## માવાના ડં 


સડે 

૪૮૨ 
૪૮૩૭ 
૪૮૩૭ 
૪૮૩૭ 
૪૮૮ 
૪૮6 
૪૮૮ 


૪૮૯ 
૪૯૬ 

૪લ૯્શ 

૪૯૨ 
૪૯૩ 
૪૯૩ 
૪લ્૪ 
૪૯૪ 
૪૯૫ 
૪૯૫ 
૪૯૫ 
૪૯૨૬ 

૪૯૧ 
૪૯૭ 


૪૯૭ 
૪ૅલ્૭ 
૪૯૮ 
૪૯૮ 
૪૯૮ 


૬મપ્લીગ્સ સપરચનનુ 
જ સપરચયનના 

દમા 
,» #ંડાની ન 

દલેલી હળદ તથા મળી .. 

દહી જુદી જુદી છ રતયી 
આધવાનુ 

દહીશ્રા (હારાજના) 

દહને મડદા 

૬હીનુ શ્રીખ્ખ ડ 

દહીમાભી ડા 

૬।ાડમછાલ 

દાર્‌ નેલાખને તથા પ્પાણુ 
હજમ કરવાને 

દાળ સ્યામલાની, મસાલાની 
તથા મોળી કે 

દાળ અમાલુના પાદડાની 
મસાલાની સ 

દાળ કરવાની, મસાલાની 
તથા મોળી 

દાળ ચણાની તળેલી 

દવાળ તુવરની મસાલાની 
“ધાનશાકની) 

દાળ વુવરની મસાલાની 
રે ૬2 ક 

દાળ વુવગની મસાલાની 
૩ ૬ 

દવાળ પાચ જતની 

૬ાળ મસુરની મસાલાની 
તયા માળી 

દાળ ખોલી તુવરની 


સાકળીઉં 


સફે 
૪૯૯ |દાળ વાલની મસાલાની 
૪લ્લ તથા મોળી ક 


૪લ્લ ૬ાળ સાત ન્નતની સ્વાદીજ 
૫૦૦ | દીન? અથવા બ્રૅકફાસ્ટ રાળ 
૫૦૦ | દુધ કેમ કકડાવવુ 

| દુધના પ* ર 
૫૦૨ ! દુધન્પઉવા ક્રમાસુ 


૫૦૪ છં સાધારેણુ *.-*» 
૫૦૪% દુધષાક ના 
૫૦૫ કે મ્ન્ને કમ 
૫૦૫ ?»7 ળનમ, નટેલી , ક્રોમ 
૫૦૬ ગથવાઝુટ, પાશેરાના 

માપથી ભરવાની રીત 
૫૦૬ દ૬ુધપષાક ચેહુલે કિ 


દુધમા ખાન્ન સીૌગર . 

દુધમા ધઉ'ની રોટલી [મધ 
લા ૬દરૂન) ડિ 

દુધમાં ચોા।ખાની રેાટલી... 
?#» ષાઉ 

૫૦૭ ક સુતરફે ણી 

૫૦૮ દદલ (માવાની મીઠાઇ) .. 

રાવીને। ડુ મ્બે 
૫૦૮ ,, ,, રશેન્ને 


ધ 
ધાયલા એટલે ભીના સેો- 
ી "ખાને સ્માટા 


૫૦૨ 


૫૦પ્૭ 


૫૨૦ 


પર?ર૨ 


પ૧૨ ન 


| ન્ચુટ્રીઠીવ દ્રીક 
નાન કરરે 
નાનપ્મટા૪ 


૫૩ 
૫૬૩ 


૨૭ 
સફે 


પશ૪ 
પ૧૫ 
પર% 
પરે% 
૫૧૩૭ 
૫૨૮ 
પ૧૯ 
૫૨૦ 
પર૨૨ 


૫૨૨ 
પર્‌? 
પ્ર્‌ર્‌ 


ષ્ર્ર્‌ 
પૃજેર્‌ 
૫૨૩ 
ષ્‌રેડ 
પૃર્‌ડ 
ખષર્૪ 
પ્ર્જ૪ 


પૂર્‌ષૃ 


પરપ 
પરપ 
૫૨૬ 


૨૮ 


નાળીયેરનું તેલ 
નીમકનુ વન્ઝન 


નીમકને। ઉપ્યોગ કેમ કરેવે 


નોઇયે। 


ને 


?9 ૩ 


2/ ૩/ 


પ 


ષ૦૯વા નાળી યેર સાથે 
રી ક ક જજ 
પટેટા કે।લ્ડ 

,, ડચસ 
પ્ટેટાના ગાઠીયા 

ક» હાડીયાપ 
ષટેટાની સળી 
પટેટાને। સ્યાટોા 

,, વરષ્મ 
પટેટાના વેક્‌ર 
પ્ટેટા ભુ જેલા 


,, મેશ્ડ (ધુ ટેલા પટેટા) 


#» સ્વારીષ્ત કા 
પૃતર્લ 
પનીર ક્રોમનુ 
રે: ૪: ૨%. 
,# કાસનુ 
#»» ડંબધના ક 
,, મલાઇનુ સુરતી . 
?ઝ 99 ?» "ડી 
ક કા ,» સેહેલુ 
29 જવન 


#, ખીમા ષટેટાના 





સાકળીઉં. 

સફે 

દે “મ, માવે! ગષથવા 

પ૨ મુર્ખ્ખાના 

૫૨૮ ,, પટેટાના મે 

૫૨૮ ,, પૅસ્ટ 

પરક ક આમ અતા 

પર્લ લંમ ન ચીજકેકને। 
,. 9 ક્રસ્ટના પૅંઠીસને। 

ક ,, » ચીજકેકનો ... 

પરહ! :#? 97 ટાટને 

૫૩૦ | »» »» થાર્ટલૅટને। ક 

પરૂ૦ | 9 »» પાધનેો 

ઝે 97? 207 ?? સગ્સ 

૫૩૨ ». માછલીના ઈ 

૫૩૩ | પરદા તળેલા તથા ભુ જેલા 

પ૩૩ ૬હીના 


૫૩૪ પ2ડા તળેલા તાડીના 

પ૩પ | પરૈડા ભુ જેલા તાડીના ... 

૫૩૫! પ્લમકેક 
| 


૫૩૧ 9?» - 9% 
પરઠ૭! ,, ગીચ 
૫૩૫૭ | 9? 29 2 જળ 


પડલ |પ્લમ પુડીગ 


પ૩૯! ,, ,, ૨% --- 
૫૪૦ | ,#, »#7 ”#”#ક ૦ 
પ૪૦ ર કુ રીચ કકક 
૫૪૩ | ષલાવ 

પ૪૩ -»# ”ે ક 

પ૪૪ 9? ડઝ ળન ૦ 
પ૪૪! ,, ૨૪અ₹ થા કકક 
પજ૪પ  )) કેસી ૦૦૦ 
પં૪પઃ! ,, પખ્ખાહેશગી હ 


પ૪જ 
પ૪જ 
પ૪જ 


૫૪૮ 
૫૪૮ 
પ૪લ 
પ૪લ 
પ૪લ 
૫૫૦ 
પપર્‌ 
પૃપ્ર્‌ 


પષડે 

પપ૪ 
પષપ 
સુખ 
પપષ્ઠ 
પપ્‌ટડ 

પ૧ર૨ 

૫૧૨ 
પ૧ 
પદડ 
પજ૧૪ 
૫૨૪ 
પ૧૬૨ 

પજષ૭ 
૫૧૮ 
પદ 
પ૫૭૦ 


પલાવ તુવરની રાળને 


7 


હહ 


માછલીને 
મીઠે સારા 
વે ગણાનેા 
૨02૨॥72 


પસ્તાપાક 
પસ્તાપાપડી 


પસ દે (હેદરાખાદનુ પકવાન! 
પશ્મખ (સ્માગાની દાહડી) 


પાઇ કજુતઃ, મે।સ્ત અયવા 
મગ્યધીનું 
પાધ/ કૅબેન્ઝ 


,, નેઃસ્તનુ બાફેવ 


779 


કાળમીનુ 


ઢામોટાનુ 


પાઈને! પક્રપેસ્ટ સ્ખેટલે પા- 
ઇને ક્રસ્ટ 


ષાઇ 


9? 


પાઉડઃ મુકા ઝુમલાના ડો- 
કાને। તથા 


પમટેટાનુ 
માછલીનુ 


પાઠીયે। ઇ ડાને 


₹#સ્તુમા 
કર્ગલાનેોા 


ખુમલાને 


સાકળીઉ. 


સફે. 


પ૭શ૨ પાઢીયે! કાલુને 


ખ્‌ 
ષષ૭૪ 


પ૭૨ 
૭૨ | 


29 


79 


929 


કુટે।, સ્મ બાગ તવા 
લેવકીનો. તતરે્‌લેો 
કાળમીને 
?»? નેજો 
#»# ગાધાગ્ણુ 
ગોગ્ત સયથવા મઃ- 
વીને ર 
ધરભ સાથે -ાવાગ્તી 
સીંગને 
તાત*્ન બમલાને! 
તાન્ન જબમલાને। મ - 
ડાવેલે 
તા₹2 માછવીને। 
તા%5 માછલીના મ।- 
ધાગ્ણુ 
તુરીયાની છાલના 
ભા૬૪ ગ્મથવા ભી ડા- 
મા કોળમીના 
લેવટી સ્મથવા ઝ્મ- 
ખાગ્ને 
લોઢી પરનો મકા 
ખ્મલાનેોા ી 
સત્રમાનાનેા દ 


જ/જ/જ જહ ૪. 


અકરી ઇડાંની. 


છોલીને “રા ભુકો કાપેલા કાદા ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમચયા ૨, છેલીને જદા ભુકા જેવા કાપેલા પટેટા ઉપસેલો ભરેલો 
નાનો ષમચે। ૨ થી ૨1, કોથમીર ઝુડી રતા પાદડા તથા મોટા 
લીલા મરચા ૬-૨ ખેઉ ધાપ્ને ખારીક કાપેલુ, દલેલાં મરી સષાટ 
ભરેલી યમચી બા, નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૧ સુકા ખુમલા ૨ 
નો ખાળીક ટુપેલો રેસે,, વી નવટાક, ઇડા ૩. 


ત્મડધા વીમા પેહેલે કાદાને પીકો લાલ તળીને કાઢી લઇ 
પગટેઢાને સર્ફેદ નમને પોત્વા તળવા ગ્મને તેને કાઢી લીધા પછી 
કોથમીર મરચાને જરા ભુ 9ને કાઢી લઈ બુમલાનેો રસો નાખી 
ડાજે નહી તેમ કકર્‌। તળવો, ત્યારખાદ ઉપંડાને ભા ખાકીના 
ગ્મડધાં ષી સાથે ખરાખર દોહડ4નીને નીમક તથા ખધોા તળેલા 
સામાન લેળી ચુલે ધીમી સ્માંચે ચમચાથી ચારવ્યા 853 જરા કઠણુ 
થાયને ઉતારવુ . કે4ીના રાહડા હોય તો. કાચી કેરીને છે!લી તેના 
ધણુ। જ ખારક કકડા કાળી ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી લેવી નખને 
%૬1 પટેટા તળીયા પછી એને વીમા સ્મધષકષરી તળી કાઢવી. 
મસાલા વગરની સ્મમથી સાદી મ્મછુરી ખનાવવી હાય તો. ઊપર લખ્યા 
જેટલો કારો લેવો! સ્મને ચમેમાં લખ્યા કરતા સ્મડધુ ઘી લઇ તેમા 
કાદાને ષ્રીકા લાલ તળી તદન થડ થાય ને ત્રણુ ચમટી ભરી 
નીમક નાપખ્ખી ત્રણુ ઈંડા રોાહવીને ઉપર મુજ્ખ ચારવવા, ખીન્ે 
સામાન કાઈન્ઝ લેવે। નહી. 


અકુરી કૅબેજ, કૉલી ફ્લાવર અથવા નોલકે લની. 


પડા કલી ફ્લાવર, કૅબેજ ગ્મથવા નેોલકાલ પર છે તેમા 
લખ્યા મુજ્ખને બધે! સામાન લઈ ચ ત્રણુમાની એક તરકારીં 


૨ વીવીધ વાન? 


પકાવી છ ઉડાને ખૂખ રદોહવી તેમા ભેળી પીમે ખળતે ચારવી 
કઠણુ થાય ને ઉતારવુ 


અડુરી ગોસ્ત ઇડાની. 


સેો।ન્ન નકી મે।સ્તની ચણુા। જેટલી કાપેલી બે।રી ગતલ ૦1, 
પાઉના કઠણુ પોપડા કાઢી નાખી ને પછી મોસ'ખી ચણા જેટલા 
પણુ ચોરમ કાપેલા કકડા તોળા પ, ખાર્‌ીક ભુકા જેવા કાપેલા કાદા 
ગમ્તલ ૦1, ગખાદુ તાળા બા તથા લસણુ વાલ પ ખેઉ છે।લીને છ દેલુ , 
કોથમીઃ ઝુડી ૩ના પાદડા, મોટા લીલા મરચાં ૨ તથા ક૪દનાનાં 
પાદડા ૬૧૫ અ તણુડે ખાનીક કાપેલુ, ખઆરીક કાપેવી સેલરી, 
પાર્સ્લી તથા નીમક ૬રૈક ઉપસેલી ચમચી ૨, મસાલો ગરમ કાપેલી 
ભરેલી અમચી ૨, વેલાતી સાસ નાને! ચમસા ૨, ખાડેલા પડા 
૩ના કોણા કાપેલા કકડા, વી ખપ મુજ્બ 

કટાઇમા દોઢેક પાશે? જેટલુ ધી કકડાવી તેમા પાઉના કકડાને 
૪ીકા લાલ પણુ કકમ તળીને કાઢી લઇ વીમા કાદા તળી માહે આદ 
લસણુ વધારી બાઠીન ધોઇ તે ભળી નીમક તથા “પક પાશેર પાણી 
રડી ઢાકીનેૅ ઇગાર્‌ મુકી ત્યડધુ પાખી બળ ન બધો કાપેલો સામાન 
મળાનીને ઢાક્વુ બેો।ઢી તદન ચરી તતનરીન ડીપમ આવે ને ઉતાર 
ગરમ મસાલો તથા સાગ ભળી ઇંડાના કડઠડા નાપ્મો ત ભામે નહી તેમ 
મળનીન કાઢયા પજી તળેલા પારના કકડાને ઉ૫મ પાથ”&ને મુકવા 
મીડાસ પસદ હાય તો ખોઠી ચરે પદા માહે સપાટ ભરેલી એક 
યમચી "માડ ભગળી પાઉના તળેલા ક્કડાને બલ્લે ગમ તો પાચ 
તાળા ઘઉના સથાને ધણુ! પતળા વણી તેના નઆસમરૈ પોણી 
“ગ જેટલા ચાગ્સ કકડા કાળ તેના મામસામીં બોરદુના બે 
છેડાને પાગીવી ન૪2। વળગાવી ખળાડાના સઆકાગ્ના કરી ડગી કક 
ડાવી તેમા કકમ તળી બોદા ૨ાડીને કાઢ્યા પછી ઉપમ સમે સુકવી 


અકુરી દાળની (ડોણે'ળો દાળ). 
તુવગ્તી દાળ ઠીપ-ગી ?, ઇડા ૮, કેોાથમીઃ? ઝુડી ૪ના 


પાદડા તવા માટા લીલા મગ્યા પ બેઉ ખાળીક કાપેલું, છુદેલુ 
મ્ધાદુ તોળ! ૨ તયા લમણુ તોળા બા, ચીચોરા કાઢેલી સ્યામલી 


વોવીધ વાંની? 


શૈર ૦, ૬દલેલી હળદ ચમચી ૬ ઉષપસેવી ભરેલી, નીમક તેોળોા 
૦॥1, ખારીક ભુકા જેવા કાપેલા કાદા તથા વી ૬૩5 શર ૬ 


છ 
૭ 


મ્મામવીને પોણા! પા૨2 પાણીમા ક્ાડીના વાસણુમાં એક 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહરૂ કાઢી લઈ છુષ્ઠે 
ફેંકો દેવો દાળને ચુકી સો ધોઇ હળદ, નીમક તથા પાણી 
શેર ૧ સાથે ઢાકી ચુલે મુકી ચરે અને પાણી મુકાય ને અમબર 
ઘુટી એકરસ કરની કાદાને રીમા ખદામી ર ગને! તળી માહે 
અદ લસણુ વશ્યાડી કોથમીગમ મગ્યા મળવીને પકા ખાકીનેા 
સામાત ૨૬।ળનતી તપેવીમા ભેળી એક જોરા ગઝાતેન પગારે ગાપમી 
દાળ તલત સુજી વવરી થાય ત્યામુષી વાગવાગ ચમચ 4રતી વધારે 
સારી દાળ કરડી હોય 1 ઈડા ર તથા ગી શેમ ૦૫ વવ લેવુ એ 
ગ્મકુરી સાઢી લાશે છે વામષણુ ક્લઇ ભરેતુ લેવુ 


અડુરી પટેટાની. 
માગ ગયણા જેટલા કાપેલા છેલેલા પગેટાના કકડા તવા 
ભુકા જેવા કાપેલા કાલા ૬રૈક ગ્તલ બા, ની તોળા પ, કોથમી? ઝડ 
૩ના પાદડા તવા માટા લીલા મગ્યા 2-૨ બએે3 ખારીક કાપેવ , નીમ 
ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ર, સ્માદુ તેળોા બ તથા લમણુ વાલ પ બે 
છેલલીને છ દેલુ, ઇંડા ૩. 


કાદાને ધીંમા તળી માહે સઆદુ લસણુ વધાર ખાછીને। સામાન 
ભેળી એક પાશેર પાગી રડી ૦છીને ઈગારૈ સેગ્વો છેક્લે પંડાને 
"દુખ રાહી તે મેળની સુછુ યાય ને ઉતાગ્તુ 


અકુરી બાફેલાં ઇડાની. 


ખાફફેલા પડા ૪ને છેતરી તાગ બ'ગુ સ્યાદી કાપેવી કાતરાચએ।, ખારક 
ભુકા જવા કાપેલા કાદા તયા પગટાતી સળી ડારીને પત્ઠી તેના કોણ 
કાપેલા કકડા ૬રેક શેમ ૦1, કોવમીગમ ઝુડી રના પાદડા તયા મોથા 
લીલા મગ્યા ૨ --૩ બે ખાનીંક કાપેલ , નીમક ઉપસેતી ભરૈલી ચમચી 
બા, વેતાતી સાસ સ્ખયવા અઃ ખગી નાનો ચમચા ૨, ખારક કાપેલા 
છુદ્નાના પાદડા ૨૦, વી તોળા પ 


ના વીવીધ વાની? 


ધી કકડાવી માહે કાંદા પટેટા નાખી પટેટા નરમ થાય વ્યાંસુષી 
જર્વી ફેરવીને તળી માહે કોથમીર, મરચાં તથા જદનેો લાલ કરી 
નીમક ત્મને ચટણી ત્ષથવા સાસ ભેળી ઇડાં ભામે નહી તેમ સ'ભા- 
ળથી માહે બેળવીને પછી ઢાંકણુ ઢાંકી ઉપર વધારે અને હેઠે થોડા 
અંગાર રાખી પદર વીસ મીનીટ પછી ઉતારવુ'*. “કેરીની મોસમ હાય 
તો સાસ યા ચટણીને ખદલે સેહનટ પાકપર ચઢેલી મધ્યમ કદની મેક 
"દીને છોલી ઝીણા કકડા કાપી કોથમીર મરમાં સાથે લાલ કરવી 
સ્મા મ્મકુરી સા? લામે છેન 


અકુરી લોલાં લસણની. 


ખઆરીક કાપેલુ લીલુ' લસણુ તોળા ૨॥, ઉંડા ૨, ખારીક ભુકા 
જેવા કાપેલા કાંદા તથા ધી દરક તોળા પ, છુદેલુ આદુ વાલ પ, 
નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી રના પાદડા તથા 
લીલુ વચલુ મરચુ ૬ બેઉ ખારીક કાપેલુ 

કાદાને વીમા ખદદામી ર ગને। તળી માહે સખાદુ વધારીને એએ કાઢી 
લર લસણુ નાખવુ અમને તે તળાવા આવે ને કોથમીર મરચા ભેળી 
તે જરા તળાયને ઉતારી ૪ઇડામા નીમક નાખી ખરાખર રોાહવી ખધોા 
સામાન ઉંડા સાથે ભેળી ચુલે ચારની કઠણુ થાય ને ઉતારવુ લસણુ 
ના 4નદા પાદડા લેવા નહી સખા અકુર| ધણી મનળ્નહની લાગેછે 

અડકુરી વેગગણાની. 

ખીયા વગરના કુમળા પતળા વેગણુાને છે।ાલી તેના વેફર કાપીને 
પછી તેના સ્ખડધા ઇચ જેટલા કાપેલા કકડા શર ૦1, ખારક 
સેવ જેવા કાપેલા કાદા તથા ધી ૬૨ક શગ બા, શ્માદુ તાળા બા તથા 
લસણુ તોળો ના બેઉ છે!લલીને ધણુ જ બારીક ભુકા જેવુ કાપેલુ , નીમક 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૩ના પાદડા તયા મોટા લીલા 
મર્થાં ર૨ બેઉ ખારીક કાપેલુ , છોલેલી કાચી કેરીના કકડા ગ્મથવા 
ચીચોરા કાઢેલી સ્ખામલીના કકડા બેમાનુ એક તોળો ૨, ઇંડા પ 

વીમા કાદો નાખી હઢાકીને ઉગારે મુકી ગ્યવારનવાર ઉઘાડીને 
ચપમગ ફેરવવી કાદો લાલ થવા દેવો નહી પણુ તેનુ ખષુ પાણી 
અળીને પોચો થાય ને ઇડા જ્જુદા રાખી બાકીને। ખીને ખધેઃ સામાન 


વીવાધ વાની? ષ્‌ 


કૉદામાં ભેળી પાછ' હાકીને સ્મવારનવા? ત્રમષ કરવી ગ્મને વે'ગણાં 
બરાખર પોગાં તળાય ગ્મને ઘી ક્ટ પડે ને કેરી નાખેલી હોય તો તે 
માહે યૈહવા દેવી પણુ ગ્યામલી હોય તો તે કાઢી નાખી ઉતારીને ખષુ' 
બરાખર ભેળવી થડુ થવા શસ્માવે ને પંડાને ખરાશર રોહવીને તે 
ભેળી ચુલે પાછુ સુકી ચારવ્યા કરી ક્ઠણુ થાયને ઉતારવુ . અમે સ્મધુરી 
સારી લામેછે વાસણુ તદન કલઇ ભરલ લેવુ 


અચાર આદા મુળીનુ. 


થોડી ખાદા મુળીની પતળી કાતરીગખો કાપી થોડા નીમકમાં 
આઠ કલાક રાખ્યા પછી સોશ્ન જલદ સગ્કાને ગરગ્મ કરી થડો 
પાડી સ્માદા મુળી ડુબે તેટલો પરતો રેડી યપટ ઢા૪ી ઉપમ કપડુ” 
ખાધી અગતા- ચવેને વાપરવા 


અચાર ૪ડાંતુ. 


ખાફેલા તાજ્ન ઉડા 9૮, જલદ સોને સરકા ખાટવી બા, 
છોલેલુ' લસણુ કડો ૨, આદુની છે।લેલી પતળી કાપેલી કાતરી તોળો 
૧, ચીનીકખાલા તોળોા શ૨1। 


પોાહળા મોઢાની ખરણીમા પઈડાને સગ"ખા ગોઠવવા તમને સ્ઝડધા 
સરકામા ખધેો સામાન નાખી સોડમ નીકળે ત્યાસુવી ગરમ કરી માદ 
આછીને સરકો રડી એક નેશ નવે ને ઉતારી ગગ્મનેન પડ ઉપરે 
નડી થડુ પડે ને ઢાકવુ 


અચાર ઉનાફનુ. 


સો%્ન' મોટા ઉનાફ શેર ૨, સેો।જેને જલદ સરકો ખાટવી શા, 
"ખાડ શર ૬1, સુકા મરચા તાળા ૩ 

ખે તોળા મગ્યાને નગ સગ્કામાં ખારીક પીસવા ઉનાડમા 
રતી હોયછે તે ધોઇ નૃછીને તડકે મુકી ખગમખઃ કોરડા કગ્વા ગ્મને 
"ખાવાના કાટાયધી છુટા છુટા સેોખા દેવા પછી સરકામાં ખાડ પીઞ- 
ળાવી ગાળી તેમા પીસેલા મરમા ખરાખરે મેળવી ઉનાફ તથા શ્ાાખા 
મરચા નાખી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમે ખળતે ઊંધાડુ સુકી 
સરકે! પી ઉનાફ જુલે ને ઉતા! થ $' થાય ને ખગ્ગીયા ભરી ચપટ 
હારી ઉપર કપડુ ખાધવુ 


નડ વીવીધ વાની? 


અચાર અખબારાનુ 


કુમળા મોટા ક્ય ખારા ૨૫, દ૬ૃલેલી રાઇ તથા હળદ દરેક ઉપ્‌- 
સેવી ભવૈલી ચમચી 1, 9%રૂ્‌ સપાટ ભરે્‌ેવી ચમચી ૩, મેથી સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, સુકા મર્યા નવટાક, સો'ળુ' મીઠું તેલ ભરેલુ 
પાશેર બા, સોજે જલદ સરકો પાશેર ૦ા, નીમક ખપ સુજખ 

ગ્મ ખારાને સે!જ્ન ધેો।!ઈ તેની ઉપર છરીયી છુ છુટા ઉભા 
ગાર કાપ સુકવા ગ્મને ત્ય ખારા ડુમે તે ઉપરાત જરા વધારે પાણીમા 
ઉપસેલો ભરેલો નાનો એક અયમસો નીમક નાપ્મી તેમાં બા#ને 
કારી લઇ થડા થવા દેવા પછી એક અમચી મીઠડા તેલમાં 
ખધા મસાલાને ખાગીક પીસી તેમા ઉપસેવી ભરેલી ખએેક ચમચી 
નીમક ભેળીને ખાકી રહેલા તેલમાં એ મસાલાને તળી થડો થાય 
ને માહે સગ્કો મેળવી તેમા સ્મ ખાગ ખરમોટવા ગ્મને ખગ્ણીમાં 
ભળી ચપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપમ કપડુ ખઆધવું ગમે તો મસાલા કાઈ 
સેવો નહી અને પા'ગીના અચામગ્ની કાની સય ખારાનતા મ્મચાર ભગ્વા 
ત્મખાગને। ટેસ્ટ ગ્મચા*મા કાચી કેરીના જેવો લામે છે ગ્યને અમદા- 
વાદી બેો!ગ્ના જેટલા માટા અમને તેવાજ લીલા ? ગના હોય છે ત્ય બાગ 
કુમળાજ લેવા, કાકે તેવા નહી હશે તો] તે4ાથી મોટા ઠરીયા અને 
છાલનજ નીકળરે 

અચાર કૅંખેજન] * 

કૅબેનતી પરતા નદા પાદડા કાઢી નાખીને પછી ખારીક 
છાપેલી ગતલ ૪, નીમક ભરેલુ 3ર ર૨્‌॥, મુકડ્વેલા લતગીયા મર્યા 
રી? મા, એલચી, લવ ગ, તજ તથા આખા કાળા મગી ૬૨૬ તોળોા 
૬, જલદ સરકો ખપ સુજ્ઞ 

સે।% ટોપવીમા નીમક સાથે ભેળીને કૅલેન્ટ ભરની તમને તેની 
મ્મદર બેસતુ કલઈ ભરેલુ ઢાડ!ાગુ યગું મુરી તેપર વજન મેલી 
ખરે ક્લાક પછી કાઢીને ચારથી પાય દીવસ તડકે મૃક્વડી પછી 
એ કૅખબેન ડુખતા પણુ થોડો ઉપ? મડે તેટલા સોજા સમ્કાને બધા 
મસાલા સાથે કલઈ ભરેલી તપેલીમાં એક કકરો પાડી થડો થાયને 
કૅબેન્ટ સાથે ખધુ ખગ્ણીમા ભશ ઉપર ઢાકણુ ઢાકી કપડુ ખાધવુ 
ખે દીવસ પછી તપાસ્વુ અનને સગકા સોસઇ ગયે। હોય તો બીને જેડી 


વીવીધ વાંનો# ણ 


ગવારનવાર એમજ તપાસવુ ગ્મને ઘટે તો બીજે સરકા રેડવા. 
અચાર ખઅરાખર ચરે ને વાપરવાં. કૉલીફ્લાવરનાં જુલને છુટા કરી 
તેના પણુ કૅખેજની માકક એન રીતે સઅચાર ભરાશે. 


અચાર કાલોફલાવરનુ. 


શેકી કૉલીફ્લાવર ૨ નાં ડાંખળી સાથનાં છુટા પાડેલા જુલ, 
સુશેપ્માર તેોળાો ૧, સોજી ખાડ શેર બા, ઘશુ। જલદ સરકા 
ખાટલી ૧, છે!લેલું લસણુ કડા ૨, છેોલેલા ગ્વાદુની ધણી પતળી 
કાતરી નવટાક, સુકા મર્યા તથા નીમક ૬રેક તાળા ૩ 


જર સરકામાં મરચાને ખારીક પીસવા. સોન્ન માડીનાં વાસન 
ણુમા સુર્‌।ખાર તથા નીમક સાથે કૉલીફ્લાવરને ચોવીસ કલાક રાખ્યા 
પછી કાઢી બેથી ત્રણુ દીવસ તડકે સુકવવી મ્મને સરકામાં ખાડ 
પીગળાવી ગાળી “મેક કકર્‌। પાડી થડો કરી તેમા બધો સામાન 
ખરાખર ભેળી ખરણીમાં બરી ચપટ ઢાકી ઉપર કપડું આધવુ. 
અવારનવાર ખરણી તડકે મુકવી કૉલીફ્લાવર હાથ વડે છુટી પાડની, 
છર્‌ીયી કાપવી નહી. 

અચાર કૅ લીફ્લાગરનુ ૨ જી. 

છરીથી કાપીને નહી પણુ હાથથી ખધા ડાખળી સાથેન છુટા 
પાડેલા કૉલીફ્લાવરના જુલ રતલ બા, છેલેલા સઆડુની પતળી 
કાપેલી કાતરી તથા નીમક ૬રૈક તોળા પ, લવગ તોળા રા, ગઆખા 
કાળા મરી તોળા ૧1, જાવત્રી જાયફળ ૧ ની; ધણુ! જલદ સરકા 
ખાટલી ૬૧ 


નીમક સાથે કૉલીફ્લાવરને સો।% ટોપલીમાં ભર ઉપર ખેસતું 
કલઇવાળું ઢાકણુ ષટુ ઢાકી તેની ઉપર વજન સુજી બાર કલાક 
રાખ્યા પછી કાઢીને ખરણીમા ભરવી અને સરકામાં ખધે। મસાલા 
નાખી એક નેશ ગ્માપી થડો પડે ને કોલીફ્લાવર ઉપર રૈડવો. 
ર ગીન ગઅમચાર કરવા હોયતો એક નાના ખીટર્ટને છેલી તેના કકડા 
કાપી સરકે। ગરમ કરવી વેળા માહે તે નાખવે। ગ્મને ખરાખર રેગ 
પકડેને કાઢી નાખવો. ખારીક કાપેલી કૅખેજ રતલ મના નાં પણુ 
કાલીફ્લાવરની માફક અચાર કરવા. 


હ વીવીષ વાની? 


અચાર કાદાનુ. 


કીણુ। સફેદ કાંદા રતલ ૨, લીલાં મરેયાં તથા અખાદુ દરેક 
શેર મા, નીમક તોળા ૨, નવ'ત્રી ૨ “જયફળની, સોનેર જલદ 
સરકે ખષ સુજખ. 

કાંદાને છો!લી નીમક સાથે સો।છ ટોપલીમાં નાખી તેની મ્મદર 
ખેસતું કલઈ ભરૈલુ' ઢાંકણુ મુષી તેપર વજન મેલી ખાર કલાક 
રાખ્યા ખાદ કાઢવુ' સ્મને ગ્આદુને છેલી તેની પતળી કાતરી કાપી 
ખંધા સામાનને પાહોેળા સોઢાંતી ખાટલીખોામાં ભરવો સ્મને એ ડુબે 
તેટલા સરકાને ક્લઇ ભરલી તપેલીમાં ખએેક કકરે। પાડી થ'ડો થાય- 
ને આટલીએોામા ૨ડી ચપટ “ચપ મારીને અ'ધ કરવી. 


અચાર કાંદાતું ૨ જુ. 
ઝીણુ। સફેદ કાદા રતલ ૨, આખાં કાળાં મધ તોળા ૨॥, નીમક 
તોળા ૨, શ્ખાખી રાઈ તથા ધાણુ। ૬રેક ઊપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
સોન્ને જલદ સરકે! ખપ સુનખ. 


%૬ાના ડીચયકા રાખીને છોલી ખધે સામાન ડુખે તેટલા સર- 
જાને ઉપર કાદાના પેહલા ગ્મચારમાં લખ્યા મુજખ કકર્‌। પાડી થ'ડો 
થાય ને તેમાંજ લખ્યા મુજ્ખ ખાટલીખઓ માં ખ્મચાર ભરીને ચપટ 
ખુચ મારી ચાર દીવસ તડકે મુકવુ. સરકા કાંદામાં સોસાઈ ન્નય 
નો ખીજ્વે રેડવા 


અચાર ગાજરનુ * 


સોન્ન મોટાં કુમળા ગાજરની સળી રતલ ૭, જલદ સરકા 
ખાટલી ર॥, સોને માળ રોર ૨1, નીમક રતલ ના, ભેળ વગરની 
દલેલી રાઈ રતલ ના, લસણધુ તથા સુરકા મર્યા ૬રેક તેો।!ળા પ, 9૨” 
તાળા રા, હળદતા ગાઠીયા તોળા ૨. 

ગાજરને છરીથી ઔઓન્નતી હેઠેનો ભાગ જરા કાપી કાઢીને પછી 
ખા ઈત જારી અને બે ઈચ લાખી સળી કાપી તે સાત રતલ 
લઈ નીમક સાથે ચોવીસ ક્લાક ખરણીમાં રાખ્યા પછી ખે દીવસ 
તડકે સુક્વવુ . સરકામાં સાત મરમાં નાખ્ખો કલઇ ભષયેલી તપેલીમાં 


વોવીધ વાંનો. હ 


એકક કકરો પાડી થ'ડો કરવો લસણુને છેલી 9ર તથા મરતા 
સાથે જરા સરકામાં સોન્ન પાતા ઊપર જરા જાદુ' પીસવું. હળોદને 
ખારીક પીસની રાઇને જરા સરકામાં ખુખ ચઢાવવી. ગોળને ભુકો 
કરી ખાકી રહેલા ખંધા સરકામાં પીગળાવી ના ન્૪સરા કપડાથી ગાળવો. 
પછી તેમાં ખધો સામાન ખરાખર અેળવીને માહે ગાનરરની સળી 
"ખરશો।(ટી ખજ્નુ ખરણીમાં ભરી મેળવણી વધી હોય તો ઉપર નાંખી 
ઢહાકણું ઢાઝી કપડાથી મોહું' ખાધી બે ત્રણુ દીવસ પછી તળે ઉપર 
કરી સ્મચાર સુકા લાગે તો થોડો ખીન્તે સરકો નાખવેો. પણુ ઘણે 
સરકે નાખી પતળુ કરવુ નહી ઢીળા જેવા થાય તેટલોન રૅડવે. 
ગાજરની સળી કાપવાને ખવ્લે ગમે તો અકેક ઇંચ લાંમોા જરા 
પસે કાપવો 


અચાર ગોળ ડેરીનુ. 

પટેલની મોઠી કાચી કેરીની ચાર ચાર ચોર કાપી ગોટલી 
કાઢીને છોલી ગ્યથવા સારી નાવની મોટી સાખા વગરની દલરદાર 
પણુ તદન કોયલ કેરીને છેલી ખબે ફાડચા કાપી મો!ટલી કાઢી 
નાખેલી એ બેમાની જે તે એક કેરી રતલ ૨૪, સોને નરમ લાલ 
ત્રાળ મણુ ના, નીમક રતલ ૨, લસણુ ગૈર ગા છેલીને ખોખર 
* રેલુ , સો દલેલી રાઇ તથા સેો।જ સુકા મરેયાની ભુજી દરેક 
શૈર્‌ ના, ખઆાખા કાળા મડી, એળચી, ખોખર્‌ કીધેલું જર તથા 
છુદીને છલટા કાઢેલા ધાણા ૬રૈક તોળા ૨, લવગ તથા તનના 
ઝીણા કકડા ૬૨ક તોળા ૧, જલદ સોને સરકો કકશ પાડીને થ'ડો 
જીષેલેો ખઢટલી શા 


%રીને ધોઇ કોરડી ક(ી નતીમક સાથે ભેળી લખોટેલી ખરણીમાં 
ભરી ખીનજે દીને તળે ઉપર કરવી પછી ત્રીજે દીને સો।% ટોપલીમાં 
નાખી ખપષુ' પાણી નીકળી ન્નયને ધોતાં કપડાથી ભ્મકેક કકડાને 
૬ખીને બરાખર નુછી તદત કોરડી કરી સફેદ કષડું પાથરી તેની 
ઉપર કેરીને પાસેપાસે મુકી તડકે નહી પણુ હવામા સીરે નવ દસ 
કલાક રાખ્ખવી તેટલા ગોળને સાફ વઢીમડા ઉપર લેોખડના ખતા 
વડે ભાગી ભુકો કરી સરકામાં ખરાખર પીગળાવી કુરતીનની નેટના 
ખેવડા કપડાથી ક્લઈ ભરેલા મોટા ષાટીયામાં ગાળીને ચુધે મુકવુ 

જ્‌ 


કહ વીજીધ વાનો 


સ્મને માહે ખએેક નેશ ખરાખર શમાવે ને ઉતારી તરન થ'ડો પડે પછી 
તેમાં ખધે। મસાથધો મેળવી તેમા કેરી ખરસોાટઠી સો ખરણીમાં 
ખધુ ભરી ઢાંકણું ઢાંકી કપડાથી મોટું ખાધી લઈ ચોથે દીને 
ઉંષાડી તળે ઉપર કળી ચેન્ઝ રતે અવાર નવાર થોડે થોડે રાહડે 
કરતાં રહેવુ ગ્મને કેરી ચરી ગાળ પીને ખરાખર લાલ થાય ને 


અગાર વાપરવાં એમે સ્મપાર ષણુ। સારા લાગેછે, પણુ ગમેમ રાપ્ખી 
સુક્યાથી ૬ુગ ચઢરે માટે હમેશ થોડે થોડે દાહડે તળે ઉપર કરવુ. 


અસાર ગોળ ડેરીનું ૨ જી. 


સારી જાતની સો દળદાર છેોલલેલી કોયલ કે॥ી 3ર ૨૫, સોન્ને 
નગ્મ પટની માળ મષણુ બા, ખાગક શેર ૨, સેો।જ ભેળ વગરની 
દતેલી રઈ તથા હળદ ૬૨ક શર બા, નતીમક પાયલી ૨, આખખા 
કળાં મરી ન।1ટાક, એળચી તૅળા ૭ 


કૈરીની ચાર ચાર ચીરે કાપી હેઠેથી વળમેલીન્ઝ રાખી ગોટલી 
કદી નાખખની નહી શ્મને પાશેર હળદ સાથે નીષક ભેળી કેરીની 
મ્મદર દા'નીને સારી કાની ભરી ખાકી રહેલા નીમક સાથે ત્રણુ 
દીવસ લખેોટેલી ખરણીમા ભરી રાખી સોચે દીને માહેધી મોટલી 
કારી ખેથી ત્રણુ દીવસ તડકે સુક્વવી પછી ગોળને ઢીમડાપર ખતા 
વડે ભાગી ભુકો કરી માહેયી કચરા કાઢી ગમેમાં ખંધા સામાન સારી 
કાની ભેળી અકેક કેરીની સમદર અ્યકેક ખારક લીળી તેમા થોડો 
થોડો મોળ સાથનો મસાલા દા'ખીને ભરી મોટી ખરણીમાં ગોઠવીને 
%ેરીએ્ખા ઉભી મુજઝી મસાલા સાથને। ગાળ વધ્યા હોય તે। ઉપર તે 
સેલી શ્મચાર ડુબે તેટલા જલદ સરકાને એક કકરે। પાડી ય ડો થાય 
ને ઉપગ્યી રૈડી ચચાર ચીને નરમ થાયને વાપરવાં. 

અચાર ગે! ડેરીનું ૩ જી, 

સેો।% પાકટ સાખા વગરની કેરીને છેલી મોટલુ કાઢી નાખી 
નકી ગગ્ના ખખે ૪ંઞ જેટલા કકડા કાડી એ અક મણુ કકડાએખે 
નીમક પાયવી ગ્ખમડપધીને હીસામે પડે પડે નાખી સે।% કમોાપલીમા 
ભરી «સ ખાર કલાક પાણી ઝરવા દેશને પછી ત્રણુ દીવસ તડકે 
સુકવીને પછી તેોળેલી રર ૧૦, સૌને નર્મ પટની ગોળ શેર ૨૩, 


ખ્ઘ.(-ઇ૯ક 





વીવીધ વાની જૃજૃ 


સેનને જલદ સરકો ખાટલી ૨૦, છોલેલુ' સુકુ' લસણુ તથા સુકાં 
મરયાં દરેક શર ના, બએળચી તથા લવ'ગ ૬૨ક તોળો ૨, રીયલ 
બએસ'ખીની સુકી છાલના ઝીણા કકડા શર ૦1. 


ત્ધડધાં લસણુ સાથે મરચાંને સાફ પાતા ઉપર થોડા સરકામાં 
પીસવાં મેળને સોજ્ન હઢીમડા ઉપર ખતાથી ભા૬જ ભુકો કરી 
સરકામાં પીગળાવી જન જર। કપડાથી ગાળી કલ ભરેલી તપેલીમાં 
ચુલે સુકી ત્રણુ કકરા પાડવા. કેરીને થોડા સરકામાં ધોઇ પીસેલા 
લસણુ તથા મરચાને ગોળ સરકામા ભેળી તેમા કેરી તથા આકીનોા 
સામાન નાખી પષીજોે ખળતે ઉધાડું સુજી સ્યવવાર નવાર તઅમચ ફેર- 
વવી ત્મને ગોળને! સેન્ટ ચાસ થયેલા લાગેને ઉતારી ઝીણું કપડુ 
આધી થ'ડુ થાય ને ખરણીમાં ભરી ચષટ ઢાકી કપડાંથી મોઢું ખાંખી 
સેઇ ખરાખર ચરે તે વાપરવા. ચુલાપર ધણુ। યાસ સાવધ તો 
કરેપર જગે 


અચાર ગોળ કેરીનું ૪ થુ. 


છેલીને સુકવેલી કેરીની મોટી ચીર શેર ૩, સોને નરમ પતની 
ત્રાળ શર ૯, સેો।% દલેલી ર1૪ 3૨ ૨, ખાખા ધાણુ।, દલેલી હળદ 
તથા સૂકા મરમાંની ભુછી ૬ર૨ેક નવટાક, આાપાાં કાળાં મરી તોળા 
૨, ખએળચી તથા લવગ ૨૨ક તોળોા ૨, નીમક ખપ સુન૪ખ. 


સાખા વગરની ૬9ણી મેોટલીની દળદાર મોટી ષટેલની કેરીની 
સુરાથી સરખી ચાર ચીર કાપી ગોટલી કાઢી નાખી છાલને છેોલવી 
અને એ ગેક મણુ કેરીમાં પોણી પાયલીને હીસામબે નીમક લઝ 
લખોટેલી ખરણીમાં નીમક સાથે કેરીની ચોરને ભેળીને બે દીવસ 
રાખ્યા ખાદ ત્રીજે દને તેમાં છટેલાં ષાણીમાજ ધોપળને ત્રણુથી 
ચાર દીવસ પુરતા તડકામાં સુકવીને ઉપલે હીસાખે ગે ત્રણુ શેર ચીર 
સેવી ગ્મને કેરીનાં નીમકવાળાં પાણીને સોન્ન કોડીનાં વાસણુમાં 
ષ્હુવા દઈ કેર સુકાયનતે ગોળને ભુકો કરી કગચર્‌ા કાહી ખરાઅર 
સોજળે કરીને તે પાોચેો। થાય તેટલુ તેમાં નીમકનું પાણી અરાખર 
એળવીને પછી માહે ખાકીનો! ખધા સામાન ભેળી તેમાં કેરીની ચીરને 
"ર્શોઠી સાફ બરણીમાં ભરી મેળવણી વધી હોય તો તે ઉપરથી 


જૃર્‌ જોવીધ વાની. 


સુકી ચપટ ઢાંકણુ ઢાંકી ઉપર્‌ કપડુ' ખાંધી થોડે થોડે દીવસે ગ્યચારને 
તળે ઉપર કરવાં મ્યને ખરાખર શ્રરેને વાપરવાં. 


અચાર ગોળ ડેરીનું પમુ.. 

પટેલની સાખખા વગરની મોટી 'કેરી ૫૦, સોજો પટની ગોળ 
શર ૨૦, સો9 દલેલી રાઇ તથા છોલેલુ' લસણુ ૬૨ક રર શા, 
ભેળ વગરની મરચાંની ભુઝી તથા છેલેલાં આદુની ધણી પતળી 
કાતરી દરક રર ૨, સોાન્ને જલદ સરકા બાટલી ૨, ખાખા ધાણા 
તથા સપખાં કાળા મર ૬૨% શેર ૦, સોજી સૅલેડ આઇણ્લ વાઈન 
ગ્લાસ ૨, ભેળ વગરની ૬દલેલી હળદ નવટાક, નીમક "ખપ સુનજખ. 

દેરીની યાર ચીર છઠી કાપી ગોટલી કાઢી નાપમી છોલીને 
તોળી બેક મણુ કેશીચ્યે પોણી પાયલીને હીસાખે તીમક લેળ તેની 
સાથે કેરીને ખરણીમાં ત્રણુ દીવસ રા"'ખ્યા પછી ચોથે દીને કાઢી 
ગ્મેક રીવસ પુરતાં તડકાંમાં સુક્વવી સમડધાં લસણુને ખોખર 
કરવુ". ગોળને સોન્ન હીમડાં ઉપર ખતાવડે ભાજી ભુકો કરી કચર્‌। 
કાઢવો. પછી રાપને થોડા સરકામાં પ્યુબ ચઢાવી તેમાં અધા સામાન 
તથા એમેક ગ્લાસ સૅણેડ ઓઇલ ભેળી તેમા કેરીની ચીર ખખરશોટી 
બરણીમાં ભરી મેળવણી વધી હોય તે ઉપર નાખી ખાકીનું સંણેડ 
ઓઇલ રેડી ચપટ ઢાકી ઉપર કપડુ આધી અમચાર ખરાખર ચરી 
લાલ થાયને વાપરવા, પણુ થોડે થોડે દાહડે તળે ઉપર કરવા. 

અચાર ગોળ ડેરોતુ' ૬થુ. 

પટેલની સોટી કાચી કેરીની ત્રાર ચીર કાપી મ્મદરની મોટલી 
કાઢી નાખી ખધી લીલી છાલ ખરાખર છોલીને તોળેલી 5૨ ૩૦, 
ગમાદુ ૨ર ૪, સુકા મરમાં; સુકુ લસણુ, ધાણછુ। તથા સ્ખાખા કાળાં 
મરી ૬૧૪ શેર ૨૧, સાજે નરમ લાલ ગાળ મણુ ૨૧, તજ તેોળા પ, 
લવ'ગ તોળા ૩, કારીજછરી તેોળો ૨॥, સોજે સેરડીનો સરકા 
બાટલી પ, 'કેર માટે નીમક રતલ ૨ તથા આખાદુ લસણુ માટે તોળા 
રૃપ. 

કેરીની ચીરને બે રતલ નીમક સાથે ખરણીમા બે દીવસ રાખતી 
પણુ ખીજે દીને તળે ઉપર કરવી, પછી ત્રીજે દીને કાઢી ખે દીવસ 


વીવીધ વાંની. જ્જ 


પુરતાં તડકાંમાં સુકવવી. લસણુને છે।લવુ શ્મને શ્માદુને પણુ છે।લી તેનાં 
ખરદામ જેટલા કકડા કાપવા સખને ગે ખ'નેને આકી રહૅલાં નીમક સાથે 
મેક દીવસ ખરણીમા રાખ્યા પછી ખીજે દીને તડકે સુક્વવુ' ધાણાને 
ઠીકરાપર ભુ'છી હુલકે હાથે જદા છુંદી તાદરા કાઢવા. મરચાંને 
ભુ"'9 ખઆગીક છુદી તારની ચાળણીથી ચાળવુ' તનના ઝીણા કકડા 
કરવા. પછી મોળને સોનજ્ન ઢીમડા ઉપર ખબતાવડે ભા ભુકો કરી 
સરકામાં પીગળાવી જજરા કપડા અથવા જદી નેઢનાં મેવડાં 
કપડાંથી ગાળી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે મુકી બેક કકર્‌। 
પડેને ઉતારી જરા વખત પછી ઉપર મેલનો પીળા રગનો નરા 
પોપડો ખારી તે અધા શ્યાધરાંની ચમચયી કાઢવો ગ્મને શીરાને 
ચુલે પાછે! ચુકી ત્રણ કકરા પડે ને ઉતારી માહે અધા સામાન ભેળી 
ઉપર કષડું બાંધી તદન થડું થાયને માહે કેરીની ચીર ભેળી ખઅધુ 
બરણીમાં ભરી ઢાકણુ ઢાકી કપડાથી મોઢું ખાંધી ત્રણુ ચાર દીવસને 
ગ્મતર્‌ મ્મવાર નવાર તળે ઉપર કરવુ. અમચારની કેરી ગ્મ'દરથી 
ખરાખર લાલ થાય ને વાપરવાં. કેરી મજહુની સારી “તની સો 


સાખા વગરની હાય છે તો અમે ગ્યયારે ષણુા સરસ થાયછે. ગમે 
મ્મચાર લાબે વખખતે ચરેષે 


અચાર ગોળ કેરીનું ૭ મુ. 

માઠી કાચી સાખા વગરની પટેલની કેરીની ચાર ચીર કાપી 
માહેથી મેોટલી કાઢી છે।લીને તોળેલી 3૨ ૨૮, સોને નરમ મોળ 
3૨ ૭, સોજી ભેળ વગરની મરચાની ભુકી; સાજ દલેલી રાઈ તથા 
ગખાદુ ૬૨ક શેર ના, સયાખાં કાળા મરી તથા ધાણા ૬૨ક નવટાંક 
સોઈછી દલેલી હળદ તોળા ૨11, ખાવા માટે સોનુ સંલેડ ઓપધ્લ 
વેછે તે નાના ચમગઞા ૪, નીમક રતલ ૨. 

ક%ેરીને નીમક સાથે ત્રણુ દીવસ ખરણીમા રાખવી, પણુ ૨।જ 
તળેઉપર્‌ કરવી. ચોથે દીને કાઢી અક દીવસ પુરતા તડકાંમા સુકવવી. 
લસણુને છે!લી બે ભાગ જેટલુ સ્માખુ રાખી ચમૅક ભાગને ખોખર 
કગ્વું પછી રા૪ને બધા સામાન સાથે ખરાખર ભેળી ખધી કેરીની 
ચીર ઉપર એ મસાલો ચોપડી ખરણીમા ભરી ઉપરથી તેલ રેડવું. 
તે પછી ગોળને સોન્ન' ઢીમડા ઉપર ખઅતાવડે ભા જુકે। કરી માહેથી 


ઉ૪ વૌત્રીધ વાની? 


કચર્‌। કાઢી મસળીને પોસેો। કરી ખરણીમાંનાં *ચાર ઉપર સુકી 
ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી માઢું' બાંધી તીજે દીને ખંધા ઞરાળ પીગળી જ# 
મ્યધપારમાં રેસ થરી પછી તળેઉપર કરી અવાર નવાર એમે સુજખ 
ઝરવુ'. રાઢ માસમાં સ્મચાર તૈયાર થશે, પણુ કેરીમાં પાણીને ભાગ 
હોવાથી એ મ્યગારે ગેહર નહી માટે જલદી વાપરવાં. 


અચાર ગોળ ડેરીનું ૮ કુ. 
સારી જતની સાખા વગરની કાચી છોંલેલી કેરીના ગ્મડધી 
૪ગઞ જેટલા કાપેલા કકડા 3ર ૨૬૦, સોજે નરમ મોળ શર 5, સો 
૬ લેલી રા૪ તથા ભેળ વગરની મરચાની ભુકી દરેક શેર બ, કીસ- 
મીસ દરાખ 5ર વા, લસણ સોટા કડા ૨ છેોલેલુ, 9ર્‌ તોળ 
૨ ખોખર્‌ કછીધેલુ, ખેળચી તાળો ૨૬1 તથા તજ તોળોા બા બેઉ 
ખર્‌ીક છુ'રલુ', નીમક રતલ બા, સોન જલદ સરકા બાટલી ૨ 


કેરીને સોજી ટોપલીમાં નીમક સાથે ભરી ઉપર કેળનું પાદડુ 
સુકી કલઈ ભરેલુ ઢાંકણું મ્મર૨ તપટ બેસવુ ચઢ સુકી તેની ઉપર 
વજન મેલવુ' સ્મને એક શોટાં બોલની ઉપર કપડુ' ખાવી તેની 
ઉપર યાપલી મુકી હેઠે પાણી ઝોલાવા દેવુ ચોવીસ ક્લાક પછી 
કાઢી ઝીલાયલાં પાણીને રેહવા દેવુ અને કેરીને પુરતા તડકામાં બે 
દીવસ સુકવવી, પછી પેલાં પાણીમાથી મર બામા સરકો રેડી મોળ 
ભાં પીગળાવી કલ૪ ભરેલા તપેલામાં ચુલે યુકી એક નેશ તાવે 
ને ઉતારી નજરાવાર રાખી ઉપ? મેલ શ્યાવે તે કાઢી નજ'જરા કપડા 
સ્યથવા બેવડી ન્નદી નેય્થી ગાળી માહે ખધા મસાલો ખરાખર 
મેળવી ચુધે સુક્વુ નને બે કકરા પડે ને દરાખને જરા સરકાથી 
ધોઇ તે તથા કેરી માહે નાખી ચુલે રાખી શ્મવાર નવાર ર્ેૅરવવુ' 
મ્મને શીર। જરા ટાઈટ થાય ને ઉતારી ગએેળચી તથા તજ ભળી 
થડ થાયને ખરણીમાં ભરી ઞષટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડ ખાધવુ, 
એ સંચાર બે મહીને તૈયાર થાયછે એએ મ્મચાર સારા લાગે છે. 


અચાર ગોળ ડેરીનું લમુ. 
એટી કાચી સાખા વગરની પગેલની કેરીની ચાર ચીર કાપી 
ગોાઢલી કાલી છેલલીને તોળેલી શેર પ, સોને નરમ મોળ શેર પ, સેજ 


વીવીધ વાનો. જૃપ 


દલેલી રાઈ શેર ૨, આદુ શેર બા, સખા કાળા મરી શર બા, 
સરસીયુ તેલ ખાઢયલી ના, નીમક તોળા ૨૫ 

કેરીને નીમક સાથે બેથી દીવસ ખરણીમા રાખવી પણુ બીજે 
દીને તળે ઉપર કરવી ત્રીજે દીને કાઢી સ્માખ્ખા બેથી ત્રણુ દીવસ પુરતા 
તડકામાં સુક્વવી સ્માદુને છેલી પતળી કાતર કાપી થોડા નીમકમા 
મેક દીવસ રાખ્યા પછી થોડી નવા બુતારાની સળીમા ખોસી એક 
દીવસ તડકે સુક્વવી પછી મગેોળને ભાંજછી ભુકો કર માહેનો કચર્‌। 
કાઢી મસળીને નરમ કરી તેમા ખધેો।! સામાન ખરાખર ભેળી છેલે 
મ્માદુ તથા કેરી મેળવી ખરણીમા ભરી ચપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડ 
ખાધી બે ત્રણુ દીવસને સ્મતર્‌ તળે ઉપર કરતા રહેવુ શ્યને ખગાખર 
યરેૈને વાપરવુ. 


અચાર ધરભનુ . 


ગ્માથેલી ધરભમા લખેલી શીતે સુકવેલી ધર્ભ રતલ ૬, સોજી 
દલેલી હળદ તથા છોલેલુ લસણ ૬૨રક રતલ બા, સોજી દલેલી રાઈ 
રેતલ ૨, સુકા મરચાંની ભેળ વગરની ભુકી ગતલ ના, 9ર તથા 
ધાણુ। ૬રેક તોળા પ, એળચી, લવગ તયા ત૪ ત્રણુ મળી તોળોા 
૧, સુકા મરચા ૭, નીમક નાના ન્મચા ૨, સોને નલદ સગ્કા 
આટલી ૩, હલકો સરકો ખપ મસુજખ. 


સોન્ન સરકામાં *્એેળચી, લવ ગ, તન તથા સાત મરચાં નાખી 
કલર૪ ભરેલી તપેલીમાં એક નતેશ આપી ઉતારી થ ડો કરવો લસણુ, 
૬૭9૩ તથા ધાણાને ”ઝુદુ "જુદુ નનદુ છુરવુ , ખારીક કગ્વુ નહી 
ગરમ કીધેલા સરકામાંયી થોડામાં રાઇને પ્યુબ ચઢાવીને પછ! તેમા 
ખાકીનો ખધા સરકા ભેળી ખીને ખધેોા સામાન મેળવવા અમને 
ધરભના ખબે ઇંચ જેટલા કકડા કાપી હલકા સરકાથી સેો।૪ ધોઇને 
મે મેળવણીમાં પખખરસોટી લખોટેલી બરણીમાં ખધું ભરી ચપટ ઢાકણુ 
ઢાકી ઉપર કપડુ' ખાધવુ . ખપ પડે ત્યારે કાઢી બરભ ઉપર વળમેલા 
મસાલા સાથે સ્ખથવા મસાલો કાલીને સ્યમથી ધર્ભને ઘી સ્યથવા 
તેલમાં તળવી. ચમૅ મ્મગાર મનળહના લાગેછે મ્મને મેક વરસ સુવી 
સોન્ન' રહેછે. ગમે તો ધરભના કટકા કાપી પેહેશે ધીમા તળવી 
મ્યથવા આખખા પાટને કકડતા પાણીમા ચુલે મુજી ધરેભ ખફાઇને કઠણુ 


જવુ વીવીધ વાંની. 


થાયને માહેથી કાઢી સોજા' ૩પડાયથી નુછી કોરડી કરીને કકડા કાપી 
છીટા છુટા સુજી ત્રણુ ચાર કલાક પવનમાં વખખાતા રાખ્વા મ્મને ઉપ 
લખ્યા પ્રમાણુના સામાનની મેળવણી તૈયાર કરી ઉપલી” ગીતે તેમા 
ધરભના તળેલા ગ્યથવા ખાફેલા કકડાને ખરસમોરટી અબરણીમા ભરવી. 
સ્પાગ્મેૅ છેલી ખેઊ રીતની અરભનાં સ્મચાર તળીયા વગર મસાલા 
સાથે એમજ "ખાવા એ ખેઉ સ્યચાર લાખો વ"ખખત રહેચૈ નહી 


અચાર ધરભનુ રજી. 


ગ્માચેલી ધરભ જેને સાધારષ્યું રીતે સુઝી ધરભન ક હેછે તેના “ખોખા 
સોટા પાટ ૪ સ્મને તેનું વજન રતલ ૩, સુકા મરચા રર બા ડીચકાં 
કાઢેલા, લસણુ શેર ૦1, 9ર્‌ તોળા ૨॥, સેનને નટલદ સરકો ખાટલી ૧૨, 
મીઠું" તેલ ભરૅલુ પાશેર ૨1 અને તોળેલુ શૈર ના। એટલે પાધ ટ ન॥ા। 

લસણુના એક મોટા કડાને છોલી કળી છુઠી પાડવી ગ્મને ખાકી- 
નાને છોલી નરા સરકા સાથે એ, ર્‌ તથા મરચાને પીસી ત્રોળા 
કરવો. ધરભની નેસ કાઢી સો।% ધાઈ સાક્‌ કપડાથી નુછી કારડી 
%4 ચાર કલાક તડકે સુકવીને પછી ખખે ઉંચના કકડા કાપી તેલમાં 
તળવી શ્મને તળેલુ તેલ તથા ખાકીનુ તેલ ખધુ એક સે।!જ્ન કલપ ભરેલા 
પાઠીયામા નાપખ્ખી કકડાવીને તેમા વીસેલે મસાલો ખરાખર ભુ છ સરકા 
રૂડી મેળવીને લસણની કળી નાખી ચેક જશ ગઆપીને માહે ધર- 
ભના કકડા નાખી ખીજ ત્રણુંક કકગ પડે ને ઊતા1 ઉપર કપડુ 
આધી રહેવા ૬ઈ ખીન દીને ખરણીમા ભરવુ તીખાસ પસદ નદી 
હાય તો મરચા એધછાં લેવા. એ અસાર સારા લાગેછે 


અચાર ચવચવનુ 


સુકા નવા ઝ્મ'જીરતો ચા? ચા? કકડા કાપેલા "તથા જૂર્ટ- 
સ્માલુના ઠરીયા કાઢીને પછી ખઅખે કકડા કાપેલા દરૈક શર ૨ ખબે 
કકડા કાપેલી શાકરીયા ખારક, નવી મોટી લાલ સ્મઝુરી દરાખ તયા 
સો।ન્ને પટની મોળ રરેક શગ પ, નવા સોટા ઉનાક 3ર ૬૧, સોન્ને 
જલદ સરકા ખાટલી રા, સોજ સુકા મરચાં શ? બા ડીચકા 
કાઢેલા, હલકે સરકો ખપ સુન્ખ 

મરચાને સો” સરકામાં ખારીક પીસવા ઊનાફ, દરખ, જર્દઆવલુ, 
મ્ય"9૭ર તથા ખાગ્કને હુલકા સરકાથી ખગાખર ધે!ઇ ઊનાકને ખાવાના 


વીવીધ વાંની* ૧૭ 


કૉટાવડે છુટા છુટા ચોખા દેવા. ત્રોળને ભાજી સરકામાં પીગળાવી 
“ા-૪ર। કપડાથી ગાળી કલર ભનવેલા વાસણુમા ચુલે એક કકરા 
પાડી ઉતારી તેમા ખધોા સામાન ભેળી થ'$' થાય ને ખરણીમા ભરી 
યપટ ઢાંકણું ઢાકી ઉપર કપડું ખાધી ચાર દીવસ પછી તળે ઊષર 
કરવુ ગ્મને એ મસુજખ અવાર નવાર કરી અસાર સુકાં જેવા લામે 
પા સેજ સરકા ભેળવો. ધણુ તીખા નેપજયે તો મરચા વધારે 
વાં. 
અચાર ચવચવનું ૨ જી. 

પટેલની કોયળ કેશ ૧૦ને છેલી બબે ૪ ચના કકડા કાપી તે 
શેર ૨૦મા નીમક રતલ શાને હીસાબે લેઈ એક દીવસ ખરણીમાં 
નીમક સાથે રાખ્યા પછી ત્રણુ દીવસ તડકે સુકવેલી, સો।જી ખાંડ 
શરીર પ, ચીસોરા કાઢેલી નવી ગ્યામલી, "ખારક તથા ગીયલ મોસખી 
ની સુકી છાલના નાના કકડ। જીધેલા દરૈક શૈર ૨, નવી કોકમ; સેો।૬ 
સોઢી સુકી કાળી દરાખ, ભેળ વગરની મરચાની ભુકી તથા છેલેલા 
સ્માદુની પતળી કાતરી દરક શેર મા, ચીનાઇ ચવગવના સુરખ્ખાની 
બરણી ૨, સોનમને જલદ સરકા ખાટલી ૪, હલકો સગ્કો ખપ સુનજખ 

સરકાને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ગખેક કકરો પાડી થ ડો કરીને 
ત્રણુ દીવસ રાખ્યા પછી તેમાં સ્આામલીને બે કલાક ભીજવી રાખ્યા 
ખાદ ચોળીને ખધે કસ કાઢી તદન કલ! ભરેલી થાળણી યા બો।યા- 
માથી છાંડી લઇ ખષુંષે। ફે”જી દેવો. ખારકના ખબે કકડા કરી ઠરીયા કાઢી 
નાખવા દર્‌ાપખખના પણુ ઠૅરીયા કાઢવા ગ્મને હલકા સરકાયી ગે ખષુ' 
ખરાખર ધોવું સ્ખાડુની કાતરીને જરા નીમક સાથે ચોવીસ કલાક રાખ્યા 
પછી બે રીવસ તડકે સુકવવુ . સુકવતાં કેરી મેલી થયલી હોય તો હલકા 
સરકાથી ધોવી, સાફ હાય તો ધાવી નહી પછી ખધોા સામાન 
ભેળવા ખને એ અ્વષાર ઉભાય છે માટે ખધા સામાનથી પોણી 
ભરાય તેટલી સમોઠી ખરણીમા ખધું ભ0 અપષટ ઢાકણુ ઢાંકી ઉપર 
કપ્ડુ' ખાધી થોડે થોડે દાહડે ઉંધાડી તળે ઉપર કરવુ” 


અચાર ટાસોટાનુ 


નાના મોળ પાકા ઢાસોટાં ૬જન ૨, સો૩ દલેલી રાઈ ઉપ- 
સેલી ભરેલી ચમચી ?, ખાડ નાના ચમચા ૨ ઉપસેલા ભરેલા, ખાખા 


જૃ૮ વીવીધ વાંનમી? 


કાળા મરી તથા લવ'ગ ૨રરેક તોળા શ, જલદ સોને સરકો તથા 
નીમક ખપ સુનખ. 


ટામાટાંને ભીના કટકાથી નુછી સાફ કરી ત્રણુ ચાર તરફ છટા 
છુટા કાટાવડે ચોા।ખા દેવા તમને લખોટેલી નાની ખરણીમાં ટાસોટાના 
ગ્મકેક પડે નરા જરા નીમક છાંટીને હાથ લગાડયા વગર ચઅેમજ 
ઢાંકી ત્રણુ દીવસ રાખ્યા પછી ચોથે દીને તેમાં છટેલા નીમકના 
પાણીમા ધોઈ કાઢીને હલકે હાથે નૂછી કોારડાં કરી સે।જ નાની 
ખરણીમાં સુકવાં સ્‍્મને એ ડુખે તેટલા સરકામાં રાઈ, મરી તથા લવગ 
નાખી કલપ બભરેલા વાસણુમાં એેક કકય્‌ પાડી આ્ગમચથી તેયાર 
રાખી ટાશોટાપર તે રેઠી ચપટ ઢાકણુ ઢાક્વુ] ચમૅક પખવાડીયામા 
અગ્ર તેયાર યાયછે 


અચા૨ દરાખનુ . 


નવી સો।% સોટી સમઝી દરાખ શેર ૨, ગ્માદુ શેર ૦ તથા 
લસણુ નવટાક ખેઉને છે!લીને ખારક સ્લાઈસ કાપેલી, ભેળ વગરની 
મરયાની ભુકી તોળા પ, ખાડ શોર બા, નીમક તોળા ૨, સોન્ને 
જલદ સરકો ખાટલી ૬૨, લીળઝને રસ ખાટલી બા, હલકો સરકા 
"ખપ સુજ્ખ 


દરાખના ઠડરીયા કાઢી એને તથા સખદુ લસણુની સ્લાઇસને 
હલકા સરકાયી ધોવું અનને ખાડને જલદ સરકામાં પીગળાવી ગાળીને 
શીરા કરી ઉતારીને તેમા ખધોા। સામાન ભેળી ચુલે મુકી ત્રણુ કકરા 
પડેને ઉતારી લોખષ્ડનેો રસ ભેળી થ'૩ થાયને ખરણીમા ભરી 
ચપટ ઢાકી કપડાથી મોઢું ખાધી પદર દીવસ તડકે મુકવું પણુ 
તડકે મુક્તી વેળા ઢાકણુ કાઢી નાખી ઉપર ઝીણા કપડુ ખાંધવુ' 


અચાર પચરસીયા. 


રાતા કોાહાળાંની છાલના કકડા, રોધીની છાલના કકડા; કુમળા 
ભી ડા, છોલેલા શુકમ્ક દની કાતરીઞો, મોટા પણુ તદન પાકેલા નહી 
તેવા લીવી છાલનાં અમદાવાદી બે।ર, કેરીના સુક્વેલા કકડા, સેો।જ્ન 
સુક તમ*9?, જર્દઆલુ, વચલા કદના મ્હાખ્લેશ્વરના પટેટા તથા 
ઘણું નાના કુમળા કારેલા ૬રેક શેર ૨, સુકા મરચાની જભુજી શૈર 
બા।, ખાદુ 32 મા, લસણુ શેર ના, સોન્નતે જલદ સરકા ખાટલી 


વીવીધ વાનો? કહ 


૮, સોનમે માળ શેર ૨૦, “મેળચી; લવ'ગ તથા તજ ત્રણુ મળી 
તાળા શા, નીમક તથા હલકા સરકો ખષપસુજખ. 

અઆદુ લસણુને છે।લી *્યાદુની પતળી કાતરી કાપી થોડાં નીમક 
સાથે ચોા।થીસ કલાક રાખ્યા પછી બે દીવસ તડકે સુકવવુ કારેલાને 
ચીરી હેઠેથી વળમેલાં રાખી થોડા નીમક સાથે બે દીવસ રાખ્યા 
પછી પાણીથી બે વખ્ખત અરાખર ધોઇ નીશ્રવીને ખેથયો હટી લેવસ 
તડકે સુકવવા. એઉ નનતની છાલ તથા શુકરક'દના કકડાને પણુ ચમેજ 
ગીતે સુક્વવુ'. પટેટાને છે।લી વળગેલી ચાર ચીરમા કાપી નીમકમા 
યાર પાય કલાક દાખી રાખ્ખવા. ભી'ડાને પણુ સુકવવા. પછી સે।ળ્ન 
સરકામાં ગોળ પીગળાની ગાળી કલઇ ભરેલાં તપેલામાં એક જોશ 
*-માપી ખધા સામાનને હલકા સરકાધી ધોઇને માહે નાખી ધીમે ખબળતે 
અક કકરો પાડી ઉતારતી વખત છેઈઘે બે।ર૨ નાખખવા. અચાર યડા 
થાય ને ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાક્ણુ ઢાંકી ઉપર કપડુ ખાવી ગઅવવાર 
નવાર તળે ઉપર કરવા. 


અસ્ત્ર પચરસીયાં રન, 


અ્માખા શોટા પતળા વે મણુ। તશૂા સુરતી ચીભડાંના સ્મડેક 
ઇચ જેટલા કાપેલા કકડા દરેક શેર ૨૦, સો દેલી રાઈ તથા 
કુમળી પાપડી દરેક શર પ, સોન્ને નરમ મોળ, લીલી હળદરના કાપેલા 
કકડા, સેો।૭? સાકરીયા ખારક, સોજા સુકા સ્મ ૭ર તથા સુકા મરચા 
૬રેક રર ૩, ગાન? શેર ૮ ની છરીથી છાલ ગખોાપખખવીને પછી કનરી 
સળી કાપેલી, આખાદુ શેર ૪, મોઠી કાળી દરાખ શૈર ૨, લસણુ શૈર્‌ 
ઉ છોશેલુ, 5ર્‌' 3ર મા ખોખરે કછીધેલુ, સોને જલદ સગ્કેા 
ખાઢલી ૭, નીમક તથા હલકો સરક્રે ખપ સુજખ 

લેગણુાને વળગેલી ચાર ચીરમાં ઉભા ચીરી પષારૈર નીમક 
નાખેલાં પાણીમા એમએ વે ગણુ। તથા પાપઠડીને ખ।ાષ્ઠી વુતે કાઢીને તડકે 
સુકવવા, સ્માદુને છેલી પતળી કાતરી કાપવી ભ્મને ખે ગ્માડુ, ચીભડાં, 
ગાજર તથા ઠહુળંદને સ્મડધી પાયલી નીમક સાથે ખે દીવસ ખરણીમા 
રાખ્યા પછી કાઢી બેથી ત્રણુ દીવસ તડકે સુક્વવું. થોડા સરકામાં 
મર્મયાંતે પીસ્વા અને હલકા સરકાથી ખધા સુકવેલા સામાનને તથા 
દરાપ્મ, 9૨, ખારક સઘળાને સોજું પોડી. પછી થોડા સરકામાં 


૨૦ વીવીધ વાંની 


રાપને ખ્ખ ચઢાવી તેમાં બધો સરકો તથા મરમાં ભેળી બાછીને 
અધો સામાન ચ-મેમાં ખરસોઠી લખોટેલી ખરણીમાં ભરવુ ગ્મને ગોળને 
સોજ' ઢીમડાં ઉપર અતાવડે ભાંજછ ભુકો કરી માહેથી ક્ષ*્‌ા કાઢી 
ખરણીમાના મ્મચાર ઉપર સુકી ચપટ ઢાકણુ ઢાંકી ઉપર કપડું ખાંધી 
થોડા દીવસ પછી ઉંધાડી તળે ઉપર કળી સરકો સોસાઇ ગયો હાય 
તો ખીન્ને થોડો નાખી તૈયાર થાય થયાં સુષી ગ્યવાર નવાર તળે 
ઉપર કરવુ". ૫૬૨ વીસ દીવસમાં ત્મયચાર તેયાર થક સ્મમથા 
વગણાંનાજ ગગચાર કરવા હોય તો ઉપર સુજખ વેગણાંને ખાષી 
તેનાં વજન મુન્ખ ખધો સામાન લપને ભરવા, તેમજ ગ્મમથાં 
ગ્પારીયાનાં કરવાં હોય તો નાના મ્મારીયાને સ્યાખાજ રાખવાં પણુ 
સોટા કુમળા હોય તો તેને ઉભા ચીરીને પછી ઉપર પ્રમાણે અમચાર 
ભરવા 


અચાર પૅચરસીયાં ૩ ન. 


ગાજર તથા સુરતી ચીભડાં દરેક 3૨ ૩, શાકરીયા ખારક 
તથા જરરેઃ્યાલુ ૬૨ેક શર ૨, આદુ સૈર બા1, સુકા ત્મ ૭2૨ રર 
બા, સો।જ ૬લેલી રાઈ રતલ બા, છેલેલુ લસણુ તથા સુકા મર્યા 
૬૨ક તાળા પ, નીમક રતલ ના, હળદના ગાઠીયા તાળા ૨, જર 
નવટાંક, સોન્ને ગોળ મેર શા, સોજો જલદ સરકો ખાટલી રા, હલકે 
સરકા ખપ સુજખ 


છરીથી ગાક્ઝરની છાલ બ ખવી કાહીને જરા રસો કાપવા 
ચીભડાંના માોસ'ખી ચણુ જેટલા કકડા કાપવા. આદુની છાલ છરીયી 
મમાખવીને ઝીણું: રસો કાપવો! અમને શમે ત્રણુડેને ધોઇ કોરડું' કર 
લખોટેલી ખરણીમાં નીમક સાથે ચોવીસ કલાક રાખ્યા પછી કાઢી 
ખે લશૈવસ તડકે સુકવવુ' ખારક તથા જર્દખાલુના ઠૅરીયા કાઢી 
ચ્મે બેઉના તયા સ્મ જીરના ઝીણુ। કકડા કરી હલકા સરકાથી પે।વુ. 
“લદ સરકામાં છ સાત મરચા નાખી તદન કલઇવાળી તપેલીમાં 
ચુલે એક કકરો ખરાખર પાડીને થડો કરી એમાંથી જરા લેઇ સોન્ન 
પાતા ઉપર તેમાં લસણુ, મરચા તથા જર જાદુ' “જુદુ નનદુ' પીસ્વુ 
હુંળદને ખારીક પીસ્વી, પછી એ સેજ સરકામાંથી થોડામાં રાપને 


વીવીધ વાંની. ૨૬ 


ખાખ ચઢાવવી ત્મને બાકી રહેલા ચએ સરકામાં માળનો ભુકો કરીને 
નાખી પીગળાવી ગાળીને રાઇમા રેડવા અને એમા ખધો પીસેલેોા 
મસાલો મેળવી માહે ગ્મચારનેો બધો! સામાન ભેળી ખરણીમા ભરી 
હૉંકણુ ઢાંકી ઉપર કપડું ખાધી બે દીવસને સ્મ'તર્‌ મ્મવાર નવાર તળે 
ઉપર કરવુ ગ્મને દસ ખાર દીવસમાં અચાર વાષરવા. મર પડે તો 
સુઝી માઠી કાળી દરાખખ શેર બાના ઠરીયા કાઢી સરકાથી પેોઇને 
ખીન સામાન ભેગી એએ પણુભ્માહે નાખવી. 


અચાર પપાઉનુ. 


કાચાં પપાઉને છેલી અબે ઈંગ લાખી સ્મને પટેટાનાં નદા 
વેફર જેટલી કાપેલી ચીષ 3૨ ૧1, ધણુ ઝીણા સફેદ કાદા ચેર ૧ 
છોલેલા, તદન કુમળી ફ'ચખીન શૈર બા, નીમક રતલ ના, સો।૬૭ 
દેલી હળદ સપાટ ભગ્‌લી ચમચી ૨, મરગમાંની ભુકી ઉપસેલા ભરેછે 
નાનો ચમચો ૧, લીલા મરચા નવટાક, ધણુ।જ જલદ સરકે ખાટલી 
૨૧, સો।જ દલેલી રાઈ રતલ ૦॥ 


હઢી શર પાણીમા નીમક પીગળાવી ગાળીને “ખાખ કકડાવી 
તેમા ક્રે-.બ'નીન તથા પપાઉ નાપમી ઢાકીને ચાર મીનીટમાં ઉતાર પાડી 
બો।યામાં અથવા નવી ટોપલીમાં એસાવી કાંદાને ધોળ ચે બધુ' 
કોારડુ' થવા ત્રણુ માર ક્લાક તડકે સુક્વુ તેટલા ક્લઇ ભરેલી તપે- 
લીમા સરકાને ચેક કકરો પાડી થડો થાયને નરા લેઈ તેમા રાઇને 
ખુખ નઢાવી હુળદ તથા મરચથાની ભુકી ભેળી ખધોા સરકે રૈડી કાદા, 
કૅ'બખીન, પપાઉ તથા લીલા મરચા "ખરમોાટી ખરણીમાં ભરી બાકી 
વધેલો રસ રેડી ક્યચાર ખરાખર ડૂબેલા નહી હોય તો ડુમે તેટલે 
ખીને સરકા જ૧૨ડી ચાર દીવસ પછી વાપરવાં એ અચાર લાખા 
હાહડા રેહતા પોગચાં થયાથી સારા લાગતા નથી, માટે ઉપર લખેલા 
હીસાબે સામાનના થોડાજ ખનાવવા. સઅખષમથા સરકાનાજ ખનાવવા 
હોય તો તેમા રાઇ) હળદ તથા મરચાની ભુકી નાપ્ષવી નહી ઉપર 
લખેલી રીતે ચેન અક તરકારી સ્યથવા કૉલીડ્લાવરનાં કે ધણી 
કીણી કુમળી કાકડી જે તે ખએેકનતા જુદાં સ્મષપાર પણુ થશે. કે ચ- 
ખીન તયા કાકડી ખાપ્તી વખતે પાણી 3ર ૨ હોય તો તેમા કાર- 


શ્ર વીવીધ વાની» 


ખોનેટ ઓવ સોદા ચમચી બા નાખ્યાથી રગ ખરદલાશે નહી પણ 
લીલોાન ચેહર. 


અચાર પાષ્ની ડેરીનું. 


પટેલની સ્મથવા પ્ધી૪ સારી જાતન સાખા વગરની પાષી પણ 
સેન્તટ્ખી નરમ થયલી નણી પણુ તદનજ કઠણુ કેરીના છેોલેલા ખખબે 
ઇ'યના કકડા શેર ૪, સોને ગાળ ભાજને ભુકો કછીધેલો ગ્યથવા 
સે।%જ ખાડ રતલ ૬, દલેલી સો।% રાઈ તથા સુકા મરચા ૬૨5 તોળા 
૪, નીમક તથા સુકુ લસણ ૨૨ક તોળા ૨, જલદ સરકો પાઈટ ૨. 

મર્યાના ડીચકા કાઢીને પીસ્વા લસણુને છે।!લીને ખારક બુક 
કાપવે। મોળ યો ખાડને સરકામાં થીગળાવી ગાળીને તદન ક્લઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ઘણુ ધાડો શીરે। કર ઉતારીને તેમાં બધે! સામાન 
ખરાખર મેળવીને પછી કેરીના કકડા ભેળી થડ થાય ને ખરણીમા 
ભરી ચપટ ઢાંકણુ ઢાછી ઉપર કપડું બાની બે ત્રણુ દાહડે તયવાર 
નવાર તળે ઉપમ કરવુ દસ ખાર દીવસમાં સમચયાર તૈયા? થાયછે, 
ષણુ ત્રણુ મહીના સુવીજ સારા લામેછે લ બા વખત રહેતા ઉત30 
જાયછે. ગમે ગ્મચારને। ટેસ્ટ ખર્ટ્ણાના જેવો લાગેછે 


અચાર પાણોનાં. 

સારી ન્નતની ક્‌ાટજુટ વગરની અને સેજ પણુ દબાયલી નણી 
હોય તેવી સોજી ઝીણી મોટલીની દળદાર તદન કોયળ કેરી મણુ ૨, 
નીમક પાયલી ૨1 

કેરીના ડીચકા કાઢી બે ત્રણુ વખખત પાણીથી ધે!ઇ સો।9 કરી 
રડી થાય ને લખાટેલી બરણીમાં પષડેપડ નીમક સાથે દાખી દાખીને 
ભરવી જરાખી અળમી રાખવી નહી અનને ખનતા સુધી કેરી સમાય 
તેટલીન૪ ખરણી લેવી, પણુ નેને ત્મધુ રી રેહતો ખરણીમા ન્નય તેટલા 
પથરને સોજ્ન ધોઈ બરણીમાં કૈરીની ઉપર સુક્વા પણુ બરણી ભરેલી 
હાય તો પણુ પછી તેમા દાખન કરવા માટે ખીજ થોડી કેરીને એનન 
શતે ખીજ નાની ખરણીમા જીદી ભરવી મને ત્રીજે દીને કેરીને 
અરણીમાંથી કાઢી જે કેરી લીલી હોય તેને હેડે મુકવી, તેમજ ખરાખ 
થયલી હોય તેને કાઢી નાખીને ખાર્રીની ખી% ખધી ખરણીમાં ભત 


વીવીધ વાનર શ્ડ 


ગમાર ચીમરપને સોસાયાથી ખરણી ગખષુ3 થાયછે તેમાં પેલાં જુદી 
અરણીમા ભરૈલ્ઞા અખશ્રારને હથેલી વડે દાખી દાખીને ભરવા પછી 
ખીન્ન ત્રણુ રાહુડા ખાદ ગ્મચારને પાછા એમજ કાઢીને તળે ઉષર્‌ 
કરીન દાખવા. તે પછી ખબુ નીમક પીગળીને તેનું પાણી થાય પછી 
દ્રાખવુ નહી. કોઈક લોક જએ અચા? ભરતી વતખખત માહે છુ'દેલી 
કટકી જરા નાખેછે કે તેથી ગ્મચાર ધણા કઠણુ રૈહ, તેમન કેપ્ક 
સ્મચાર ભરતી વેળા માહે સો।% તાડી નામે છે કોઈક તો કેળીને 
ખરણીમા ભરવાને ખદલે ખધી કેશ સમાય તેટલા લાકડાના તખ 
અથવા તદન કલઇ ભરેલાં તપેલામાં હેઠે તેમજ ખારેદુપર ષોઉળને 
સે।!'ન કીધેલા કેળના પાદડા મુજીનૅ તેમાં અખચાર ભરી ઉપર પણુ 
પાદડા મેલીને પછી તેની શ્મદ૬ગ બેસવુ સમાવે તેટલા મોટા ધ કઝીનાં 
પપને સોજી પધાણઈને શ્યદરની કેરી દાબવા માટે માહે મુકેછે, જેમ 
કીધાથી ખધે ચેક સરપ્જુ વનન થયાથી વગર ૬૨ાખવેજ ગમચાર 
મજહના ચીમરણને સરખા થાયછે પછી ગમે અગચારમાનુ' નીમક ખધુ 
પીગળી જઇને પાણી થાયને કાઢીને પાણી સાથે બરણીમાં ભરવાં નને 
ધ ટીનુ પઇ નહી હાય તો પછી તખ યા તપેલાની શ્મ'૬૨ બેસ્તા પાટીયા 
મુકીને તેની ઉપર પથર ત્મથવા ખી”્છુ' કાઇ વજન બધેયો સરખુ સુક્વુ 
મરજ પડે તો સ્મતચારેમાં નીમક સાથે સુકા યા લીલા મરચા દે।ઢ રર 
ના"ખખવા કયળે કેરી તપાસવા માટે કેરીના ડીચયકા આગલયી માહે સીષી 
ઉભી મોટી લાખી ટાચણી યા નવી ઉંરવીન ભોકવી. નને કેરી કોયળ હરી 
તો તે માહે પેસી ન્ટ્યે, પણુ ખાથા હચે તો તે ન્મટકરી કાપેલી 
સપાટ ભરૈલી સમૅક પાયલી નીમકનુ વજન ચાર રતલ થાય છે. 


અચાર પાણીનાં ખાડેલા. 

ઉપર પાણીના મ્મમારમા લખ્યા સુજખની કેોયળ પણુ બને તો 
તદનજ તા૬ તુર્તની ઝાડપરની ઉતારેલી કેરી મણુ ૨, સોજ્તું સફેદ 
નીમક પાયલી ૨. 

કેરીના ડીચકા કાઢી સો।% ધોવી ગ્મને તદન કલ ભરેલા મોટાં 
તપેલામાં નાખી કેરી ડુબે તેટલુ પુરવુ થ'ડુ પાણી રેડીને પછી માહેયી 
રીને કાઢી લેઇ તપેલામાંના પાણીમાં નીમક પીગળાવી ગાળીને પાછુ 
મેન તપેલાંમા રેડી ચુલે મોટે બળતે સુક્વુ' સ્મને બે ત્રણુ કકરા પડે ને 


૨૪ વીવીધ વાંની. 


માહે કેરી નાખી જરા વારે અ્મદર ચમચરરટેરવી કેરીને તળે ઉપરે કરવી 
અમને કેરીને! રગ સેનખી ખદલાવા માડે કે વુતેન ચુલાપરથી ઉતારી 
પાડવું. કારણુ બધી કેરીનો! ર'ગ ખદલાય ત્યા સુધી ચુલા ઉપરન 
રાખ્યાથી પછી શ્મચાર પોગચાં થઈ જ્નયછે ઉતારયા પછી મ્મચાર 
તદન થડા થાય ને પાણી સાથેન્ઝ ખરણીમા ભરવા અમને અવાર નવાર 
તપાસતાં રહી માહે કેર પોચી થયલી હોય તો તે કાઢી નાખખવી. 
દસ ૫૬૨ દીવસમાં સ્મચાર લયાર યશે અમને એકથી બે વરસ સુધી 
એ સ્યચાર રહી શકેછે 


અચાર પીચનું. 


ગમડધાં પાકષર ચઢેલા તદન કઠણુ મોટા પીચ ૨૨, પાડ રતલ 
૧, સોને જલદ સરકો ખાટલી ૨, લવગ ખપ સુજખ 


પીચની ઉપરના રવાને નરમ કપડાથી નુછી કાઢી ગખકેક પીત 
મા છછ લવ'ગ ખોસ્વાં પછી એક નાની ખરણીમા સરખાં ગે।ાઠવવાં 
ત્યને સરકામાં ખાડ પીગળાવી ગાળી કલઉ ભરલા વાસભણુમાં એક 
ક%ર્‌। પાડી પીચ ઉપર રેડી થડું થાયને ઢાકી ઉપર કપડું ખાધવું. 
૬સ દીવસ પછી ઉધાડી પીચ ભાગે નહી તેમ સભાળથી માણહેથી 
કહી બીજ ખરણીમાં મુઝી સરકાને પાછે નેશ સ્‍્ાપી ઉપર મેલ 
ત્યાવે તે કાઢી થ ડો થાય પછી પાછે! પીચ ઉપર રેડવા 


અચાર છજુટની છાલનું. 


મજહની સુવાળી પપેનાસની છાલ, સત્તાની છાલ તથા મોસ' 
ખીની છાલને વળમગેલે ત્યદરની ખા”જ્રનાો ગર કાઢી નાખી ધણી 
ખારીક ચીપ કાપી તડકે સુક્વવી અને એમ છાલ ડુબે તેટલો સોન્ને 
જલદ સરકે લેવો ગ્મને તે સરકો બાટલી ૨ થાય તો તેમાં સોન્ને 
ગ્રાળ શૈર ૧ તથા નીમક તોળા ૨॥ વીગળાવી ગાળીને સમૅમા સુકા 
મગ્ચા તોળા ૩ તથા અયાખા કાળા મરી તાળા ૨ નાખી કલણ 
ભરેલી તપેલીમા ચુલે મુકી એક કક પડેને વુતે માહે સુક્વેલી છાલ 
એળવીને ઉતારી પાડી થ ડુ થાયને બરણીમાં ભરી તષટ ઢાકી ઉપર 
કપડુ ખાંધવુ'. પદરથી વીસ દીવસા ત્મગચાર તેયાર થરી 


વીવીધ વાની ૨પ 


અચાર બરેષુનુ'. 

પાકી પણુ જરા કરક જેવી કઠેણુ મજ્ગામની 'કેરી ૨૫, સોનમે 
પતની મ્રાળ પર ૩, સૈ।જ દલેલી રાઇ શર ૨, લસણુ શૈર ના છેલીને 
“દુ' છુ દેલુ, આખા કાળા મરી, ખોખર કીધેલુ' ૬ર્‌', દેલી ભેળ 
વગરની હળદ તથા મરેઞાની ભુકી ૬૨ક નવટાક, નીમક તોળા પ? 
સોકર જલદ સરકો ખાટલી ૨1, સરસીયુ તેલ શર ૦. 

કેરીને સો।% ધોઇ કોરડી કરી ડીયકા કાઢવાં પછી એક કલાઈ 
ભરેલા મોટા તપેલામા પાણી "ક્બ કકડાવી તેની ઉપર બેોયુ સુકવુ', 
પણુ ખોાયાને પાણી લામેે નહી તેટલુ' ખજુ રાખવુ અને બેોયામાં 
કે) મુકી ઉપર ઢાકણુ ઢ!કી વરાળથી કેરી ખાડીને કાઢી ચાર પાંચ 
ક્લાક વખખાવી છુઢી છુઠી મુકવી ગ્યને તદન થ ડી થાયને શ્મડધી 
આટલી સરકામાં રાઇને પ્કુખ ચઢાવી તેમા ખંધા! સામાન તથા ખાકીનોા 
સરકો ભેળી માહે કેરી ખગ્મોી કોર્ડીની અથવા લખોટેલી ખરણીમાં 
ભરી રસ વધ્યા હોય તો ઉપર નામી ચપટ ઢાકણુ ઢાંકી કપડુ” 
ખાધી પાંચ છ દાહડા પછી તળે ઉપર કતરી સમે સુન્ખ થોડે દાઢડે 
ખે ત્રણુ વ"ખખત તળે ઉપર કગ્વુ. 


અચાર ખરેષ્ાનુ' ૨ જુ. 

મજગામની પાકી પણુ તદન કઠણુ સો।જ કરી રપ, મીડું' 
તેલ ખાટલી શા, સે૬ દલેલી રાઇ શર ૩, સોને ગાળ ગર ૨, 
લસણુ શેમ મા છેલીને જાદુ છુ દેલુ, મરચાની જુકી નવટાક, ૬દલેલી 
સેજ હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, તીમક તોળાપ, સોને 
ન્લ૬ સરકે ખાટલી ૨. 

કેરીને સોજી ધોઈ નુછી કોરડી કરી ડીચકા કાઢવા ગ્મને ગમેક 
એથા ક્લઈ ભરેલા પોહાળા પાટીયામાં તેલ કકડાવી તેમાં ખધી 
કેરીને પાથરીને મુજી હળદ સાષે નીમક ભેળીને ઉપર ભભરાવી 
ઢાકણુ ઢાકી તેપર પાણી નામી ધીસે અબળતે રાખવુ. થોડે વારે ઉખા- 
ડીને નેવું ગ્મને કેરી મન્નહની જુલી હાય તે પછી સ'ભાળથી ડ્રવીને 
પાછુ" ઢાકણુ ઢાકી ઉપર પાણી રેડી સ્મડધો કલાક પછી ઉતારી કેરી 
કાઢીને થ ડી થવા છુઠી છઠી મુકવી મ્મને તેલને પણુ થ'ડું થવા દેવુ. પછી 

ઝર 


૨૬ વીવીધ વાની 


સરકામામાં રઇને પ્ષુખ ચઢાવી તેમાં સાફ જીધૈલોા મોળ, મરચાંની 
ભુષી તથા લસણ ભેળીને પછી ખે ખધેું યડાં તેલમાં મેળવી સખે 
સેળવણીમા કેરી ખરમોાઠી લખોટેલી બરણીમાં ભરી સેળવણી વધી 
હાય તે ઉપર રૈડી ઢાંકણું ઢાકો કપડુ ખાધવુ. ખંધા! સામાન તથા 
કેરી બષ્ુ ખરણીમા ઉપર સુધી સમાય અમને સષષણુરી નહી રહે તેટલી 
અરણી લેવી પાચ છ દીવસ પછી ખડેેણુા। ભામે નહી તેમ તળે ઉપર 
કરી એ સુજખ અમવવાર નવાર ખે ત્રણુ વખત કરવા. 


અચાર ખરેણાના કાચી ડેરીના 


ઝોણી મો।ટલીની ૬લદાર મોટી કાચી કેરી ૮ વજનમાં 3ર ૪, 
સે।9 દલેલી રાઇ રતલ ના, મરચાની ભુકી તાળા ૬, ખારીક છુરેલુ 
જર ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, લસણુ નવટાંક છે।લીને ન્નદુ 
છુદેલુ, ૬લેલી સોજી હળદ ઉપસેલો ભરેલે। નાનો ચમચો ૧૨, ધણે। 
ન્લદ સરકો ખાટલી ૦૬1, નીમક તોળા ૩, સો” મીઠું તેલ 
ભરતુ પાશેર ૦1 

સરકાને એઇ કકર્‌। પાડી થડા કમ્વો અને એમા ઉપલા ખધા 
સામાનને સેળવી કેરી ધોપઈ નુછીને તદન કોરડી કરી એમા મેળવી 
ખષધુ ખગ્ણીમા ભરી ચષટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડુ ખાધવુ ત્રીને 
દીને સમદર કેરીનું પાણી છટ પછી તળે ઉપર કરી એમે રીતે સ્મવાર 
નવાર તળે ઉપર કતરી ચરૈને વાપરવા 

અચાર ખીટર્ટન' 

સાર નનતના છુમળા પણુ સે?ડી જેટલા જદા ખીટર્ટને ભીનાં 
કપડાથી નુછી જગા ડાડા રાખીને પાદડા કાપી કાઢી પાણીમા 
ખાક્વા મુકી છાલ નીકળે તેટલા ખફાયને વુર્ત કાઢી લેઇ હાથવડે 
છાલ કાતી નાપમીને પછી એક ₹ઇગ્ય જેટલી નનદી કાપેલી કાતરીએા 
મ્તલ ૬૨, સખાખા કાળા મરી તયા છોલેલા અખદુની ધણીન્ઝ ખારક 
સ્લા?*'સ ૬૩% તોળા ર॥, ધે! જલદ સોને સગ્કાો બાટલી ૨, સો।૪ 
"માડ ગ્તલ 9, નીમક તોળા બા 

સરકામા ખાડ પીગળાવી ગાળીને પછી માહે ગ્માદુ તથા મરી 
નાખી કલઈ ભરેલા વાસણુમાં ગૈક કકરો પાડી થડ કશી નીમક 


વીવીધ વાની? ટ 


નાખવું ગ્મને ખીટર્ટને ખરણીમાં ભરી તેની ઉપર સરકા રેડી ખ'ધ 
કરવુ'. લાખા દાઢડા રાખ્વું હોય તો પોહળાં મોઢાની ખાટલીઓમાં 


ભરી તપટ જય મારી લાખથી પેક કરવુ'. ચાર પાચ દીવસમાં ગ્યચાર 
તેયાર થાય છે ખીટર્ટ કુમળા પણુ ધણુ। જરા ત્ખને મોટા હોય તો 


પછી ઉપર પ્રમાણું ખારી તેની “કેક ઇ ય જદી કાતરીએમેો। કાપી તેના 
યાર ચાર કકડા કાપીને લેવો 'ખીટર્ટની છાલ સેનજ્ખી બખએખવાયલી 
હરીતો ખાફતી વેળા ખધે। રગ નીકળી તદન ઝીકા થશે માટે તેમ 
થવા રદેવુ નહી 
અચાર ભીંડાનુ. 

સે।નજ્ન મોટા જ્નદા ગરવાળા ખીયા વગરના તદન કુમળા ભાંડા 
શર ૨, નીમક તોળા ૭, સુકા મરચા તોળો ૦ જાદાં છુંરેલાં, સોનમે 
જલવ૬ સરકા ખાટલી શ 


ભીડાના સુડા તથા ડીચકા કાઢવા નહી, સઆઆખાનજ રાખી ભીનાં 
કપડાથી નુછીને ખરાખર સાક્‌ કરવા ગ્મને તીમક સાથે બરણીમાં ચોવીસ 
કલાક રાખ્યાં ખાલ કાલી બેદીવસ તડકે ખગખર સુકવવા, પછી મરચાને 
સરકામા નાપ્મી મેક કકર। પાડી થડો થાયને ભોડાને ખરણીમા 
ઉભા મોઠડવીને ભર તેની ઉપર સરકા રેડી ઢાકણુ ઢાંકી ઉપર કપડુ 
ખઆધવુ થોડે થોડે દાહડે ત્મવારનવાર ખરણીને હલાવવી. એક મહીને 
સઅ્મયાર તૈયાર થાય છે રાઈના ખનાવવા હોયતો સરકો થ ડો થયા 
પકી તેમાથી ન્સ્રા લેઈ તેમા સે।9 ૬લેલી રાઈ તોળા ૨ ને પ્યુખ 
ચઢાવીને પઝી તેમા ખધે। સરકો મેળ1 ઉપલીન્ઝ રીતે ગ્મચાર બનાવવાં. 


અચાર માછલી તાજીનુ'. 


જ%્ાઈ પણુ જાતની તાજી માછલીની કટકી કાપવી અમને બેો।ઇ 
હોય તો ગ્યાખીજ રાખવી અને નીમક લગાડીને બે ક્લાક રાખ્યા 
પછી સેો।% ધોઇ સોજા મીઠાં તેલમાં કકરી તળી થ ડી થવા દેવી 
મને એ માછલી રતલ ૪, સો દલેલી રાઇ શૈર બા, આપ્માં કાળાં 
મરી તથા મરમાંની ભુકી ૬રૈક તાળા રા।, ખોખર્‌ કજીધેલુ' જર 
તોળા ના, લસણુને! મોટા કડો ૧ છોલીને જરા ખોખર કીધેલું , 
દલેલી હળદ ઉપસેલો ભરેલા નાનો યમસો ૨, સોને જલદ સરકે 
પ"બહપ મુજબ. 


૨૮ વીવીધ વાની# 


સરકાને કલઇ ભરેલાં વાસણુમાં એક કકરા પાડી થ ડો થવા 
ર્વા પછી થોડા સરકામા રાપને "ઝ૩ુખ ચઢાવી તેમાં ખાકીનો ખધોા 
સામાન ભેળી મેળવણી ધણી કઠણુ હોય તો જરા ખીન્તે સરકે ભેળી 
જરા ધટ જેવી કરવી, પણુ પતળી કરવી નહી, પછી તેમા બધી તળેલી 
માછલી ખરખબોટી ખરણીમા ભરવી. જેમ કરતા મસાલો ધટે તો ખીન્મે 
થોડો ખનાવવેો, માછલીને ખદલે ધણા મોટા તાજ લેવટા ગ્મથવા 
એટી કોળમીનાં સ્મચાર પણુ મેજ રીતે કરવઃ ચે સ્યચાર પાંચ 
સાત મહીના રહેછે. તાજ ધરભના પણુ એ રતે થશ્વે પણુ તે ઝાન્ન 
દીવસ રેહશે નણી 


અચાર માછલી સુષ્રીનુ * 


સોટા તાજા છમણા ૨૨, આપી રાઈ ચીચોરા કાઢેલી નવી 
મ્મામલી; લસણુ; સુકા મરયાં, 9ર્‌ તયા મસાલો ગરમ દરરૈક શેર 
૦1, સો ૬લેલી હળદ તોળા ૨॥, નીમક તથા જલદ સરકો ખષ 
સુજખ. 


સ્મતથરાર ભરવાની બે દીવસ મ્માગમયથી લસણને છેલી ર્‌ઇ 
તથા મરમાં સાથે જરા સરકામા ખારીક પીસી કડીના વાસણુમા 
ભરી રાખવુ છમણાની કટકોખએ કાપી ચમૅંક બે[રડુથી વળમેલીન 
રાપ્મવી છુઠી કરવી નહી પછી થોડા કેળના સોજા” પાદડાને ધોઇ 
જાર્ડાં કરી સોજ્ન મોટા તદન કલઈ ભરેલા તપેલામાં હેઠે તથા 
બેો।રદુપર સુકવાં ગ્મને પુરતા નીમક સાથે માછવીને તેમા ભરી તેની 
ઉપર્‌ ખીન્ન" પાદડાં ઢાકી તેની સ્મ ૬૨ ચપટ બેસતુ કલર ભરેલુ 
ઢાંકણું યટટું સુકી તેપર વજન મેલી એક માત રાખ્યા પછી સહવારે્‌ 
કાઢીને ૬રીયાનાં પાણીયી ત્રણુ વખત સે।જછ ધોઇને પછી ગામડી 
ચમેર'ડીયાનો નરા હાથ માછલીને લગાડી તદન સુજી છેડા જેવી 
થાય ત્યા સુષી તડકે સુકવવી. પછી ઉપલા પીસેલા મસાલા સાથે 
આકીનો સામાન ભેળી મેળવણી ઘટ થાય તેટલો સરકો મેળવીને 
તેમાં માછલીને ખરમખોટી બરણીમાં ભ તપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર 
કપડુ' બાંધવુ'' કોઇ વખત તળે ઉપર કરવુ' સમને સ્યચાર ચરેને 
"ખાલી વખત તળવુ. 


વીવોધ વાંની# શહ 


અચાર માહુ'ગાંનુ. 


તદન પાકટ મોટા માલુ ગાની ચીર કાપી સ્મદરને! ખીયાં સાથ 
નો રસવાળા ગર કાઢી નાખી ઉપરની છાલ ધણીજ પતળી છોલી કાઢયા 
પછીને જે ત્મદરને! સફેદ કઠણુ ભાગ રહે તેના ખબે પઈ'ય કાપેલા 
કકડા રતલ 5, સોજો ગોળ શેર ૩, દલેલી સાજ રાઇ તોળા ૧૨, 
છોાલેલુ' લસણુ તથા ડીચકા કાઢેલા સુકા મરચા ૬૨૬ તોળા રા, 
ર્‌ તોળાો ૨1, જલદ સરકા બાટલી ૨. 

છ શૈર પાણીમાં નવ તોળા નીમક પીગળાવી કલપ ભગયેલા 
તપેલામા ગાળી તેમા માલુ ગાના કકડા નાપખ્ખી ઢાજકીને ધીએ ખળતે 
મુકી કકડા સેજ નરમ થાયને કલઉઇ ભરેલા ખોટા બોયા ત્મથવા 
નવી ટોપલીમા નાખી ખષુ પાણી નીકળી ન્નય ને ટુકા દાહુડા હોય 
તો હુદી અમને મોટાં હોયતો બે દીવસ તડકે સુકવવા. ૭૩૨, મરા 
તથા લસણુને સેજ સરકામાં ખારીક વપોસ્વુ પછી ગોળને ભાંજ 
ભુકે। કરી બધા સરકામાં પીમળાવી નેટના ખેવડા કપડાંથી ગાળીને 
પછી તેમાથી રાઈઇમા જરા નાખી ધુઠીને "ૃ્ુખ ચઢાવ્યા પછી માહે 
પીસેલો મસાલો! મેળવી ખઆાજીનેો। ખધો મોળ સાથનેો સરકે ભેળી 
તેમા માલુ ગાના કકડાને ખરમેોટીને ખષધું ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાકણુ 
ઢા ઉપર કપડું ખાષી ખખે દીવસને ઝ્મ'તરે તળે ઉપર કરવુ. 
ખાર પદર દીવસમાં ગ્મચાર તેયાર થરી 


અચાર મેથોયા. 


સારી ન્નતની સાખા વગરની ઝીણી મેોટલીની મજહની દળદાર 
કાયલ કેરી ૫૦, નીમક ભરેલુ શેર ર૨ સ્મથવા તોળેલુ' રતલ ૨, 
સો”જી રાઈનું તેલ ખાઢલી ૨, સ્ખાખી રાઇ, ર૨ સુકાં મરચાં તથા 
લસણુ ૬રૈક શેર ૦॥, સોજી કેસર તોળા ગા 

લસણુને છોલી કેસર મરા, રાઈ તથા છરા સાથે સોન્ન 
પાતા ઉપર ખારીક પીસી નીમક સાચે ભેળવુ અમને કેરીને સે। 
ધોઇ નુછીને કરડી ક4્ી વળમેલી યાર ચીરમાં ડીચકાં સ્માગળયી 
ઉભી ચીશી માહેથી મોટલી કાઢી નાખી મસાલાને કેરીના ગાળામા 
દાખીને ભરવો પછી ખધી કેરીને સો।% ખરણીમા ત્રોડવીને ઉભી 


કું વીવીધ વાંની? 


શેતી મસાલો વધેછે હોય તો. તે ઉપર સુકીને ઢાંકણુ ઢાંકવુ' મને 
ત્રીજે દીને ઉ'ધાડી રાઈનું તેલ રેડી ખરણીને હલાવી ચપટ ખુચ 
મારી કપડુ બાધી ત્યવાર નવાર સ્મચારને તપાસવા. 


અચાર મેથીયાં ૨જ.. 

ઉપર સેથીયાં સ્મચારમાં લખ્યા સુજખ કેરી મણુ ૨, દળેલી 
મેથી શર ૪, નીમક પાયલી ૨, સો।છી દલેલી રાઈ શેર ૨, છુરદેલુ જરૂ 
તથા ખોખર્‌ે' કીધેલુ' લસણુ દરેક શર ૨, મરચાની જુકી તથા સો 
દેલી હળદ ૬૨ક શર મા, સોજો જલદ સરકા તથા સાોજુ મીઠુ તેલ 
૬ર૨ેક ખાટલા ૨. 

ખધોા સામાન ભેળો ગ્માટાની કાની મસળવેો પછી ઉપર 
મેયીયાં સ્મચારમાં લખ્યા પ્રમાણે કેરીને ચીરી માહેયી સાક્‌ કરી તેન 
રીતે કેરીમાં મસાલો ભરીને ખરણીમાં ઉભી મુકી વધેલો મસાલે। ઉપર 
નાખી સરકો તથા મીઠુ તેલ રેડી ચપટ ઢાકણુ ઢાકો ઉપર કપડુ' બાધી 
ત્રણુ દીવસ પછી કાઢી તળેની કેરી ઉપર સ્મને ઉપરની કેરી હેકે મુકી 
થોડે થોડે દીવસે તપાસ્યા કરવુ 


અચાચર સેથીયાં ૩જા . 


પેહેલાં મૈથીયા અચારમા લ"ખ્યા સુજખની કેરી ૫૦, સો 
૬લેલી 2૪ શેર 1, દલેલી મેથી તથા સુકા મરયાની ભુકી ૬૨% શઞર્‌ 
બા, દલેલી હળદ શૈર ૦1, નીમક ભરેલુ શેર ૬॥, હોગને ભુકો 
તાળા ૩, સોજી મીઠુ તેલ "ખપ મુજખ 

મેક શેર નીમક સાથે હળદ ભેળી સ્ખડધુ ખરણીના તળીયામા 
નાખવુ. ખાકોના ત્મડધા ચૈર નીમક સાથે ખધો મસાલો ભેળી કલઇ 
ભરેલા પ્યુનયામા ઢગળો કરી તેની વચમા ખાડે પાડી તેમા હીંગ 
નાખી પોણી પાઇટ તેલને કકડાવી તે રેડી બીજે પ્યુનચે। ઢાકી પ ૬ર 
મીનીટ રાખ્યા ખાદ ખધુ મસળવુ' તમને પેડેલા મેયીયા અચારમાં 
લખ્યા મુજખ કેરી ચીરી મોટલી કાઢતી શ્યને ખીશ્ન મીઠા તેલમાં 
કેરી ખોળીને પછી એન રીતે કેરીમાં મસાલો ભરી તેમજ ખરણીમાં 
ગોઠવી ખાકી રાખેલા હુળદ સાથના નીમકને ઉપર નાખી ઢાકણુ ઢાકી 
કપડું ખાધવુ પછી બીજે દીને કેરી ડુખતા ઉપ? ચાર ત્યામળ ખાવે 
તેટલુ' ખી”્જ્ીુ મીઠુ તેલ બરણીમાં રેડવનુ 


વીવીધ વાનો. ડવ 


અચાર મોગલ 

સાર જાતની કુમળી કેર] રપ, તાદરા કાટેલા ધાણુ।, છે।લેલુ 
લસણુ તથા છેેલા સ્‍્ખાદુની પતળીં કાતરી રરૈક શૈ? ના, જુદનાની 
ઝુડી ૨, તાજા કળીલીમ તોળા ૧, લીલા મગ્થા શેર ૦ ક્લનજ 
5ર તોળોા ૧૨1, અઆેળચી, લબગ તથા તજ ગણુ મળી તેોળોા ૧, 
સોન્ને માળ, સોને સરકા તથા નીમક ખપ મુજખ 

કેનગીને વળમેલી ચાર ચીરમા ઉભી ચીરી મો।ટલી કાઢી નાખી 
થોડા નીમક સાથે રેક ૬દાહાડો ખરણીમાં રાપ્યા પછી કાઢીને તડકે 
બેથી હહઢી દીવસ સુકવવી તસ્ખાદુને નરા નીમક સાથે ખાર કલાક રાખ્યા 
પશ્કી તડકે બે દીવસ સુક્વવુ કજુદનાને પણુ તડકે સુક્વવો પછી 
ખધે। સામાન તોળીને તેના વજન જેટલે! મોળ લેવો ગમને બવે 
મસાલા ભેળી કેરીના ગાળામા ગ્મકેક મરચા સાથે દાબીને સુકી 
કેરીને દોરાથી ખાવી લેવી પછો કેરી ડુબે તેટલા સરકામાં પુરતો 
ગાળ પીગળાવી ગાળી તેમા કેરી તથા મસાલો વધ્યો હોય તો તે 
નાખી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે ધીમી ખચે ઉધરાડું મુઝી કેરી 
નમ્મ થાયને ઉતારી સ્મચાર થ ડા થાયને ખરણીમા ભરી ચપટ ઢાકી 
ઉપટ કપડું ખાધવુ 

અચાર ૨શાઇ/ગઝુ. 

સારી ન“નતની કાયલ કાચી કેશ ૩૫, સોને જલદ સરકી 
આટલી ૪, ષેઉલેલા ખદુતી પતળી કાતરી શૈર બ, ભરેલુ નીમક 
સેર્‌ શા, ૬લેલી રાઇ તોળા પ, પીસેલા સુકા મરચા, ખઓખર્‌ે' જીવલુ 
લસણુ તથા સો।9 દલેવી હળદ ૬રૈક ન4ટાક, સાજે જલદ સગ્કેા 
"ખપ સુજ્ખ 

પચીસ કેરીને વળમેવી ચાર સીરમા કાપી માહેથી મોટવી કારી 
નાપમી નીમક સાથે ચાવીસ કલાક અગખ્ગીમા રાખ્યા પછો કાઢવી દોઢ 
ખાટલીસ-ઃકામાં થળદ ભેળી સોજી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં એક કકરો 
પાડી થ'ડો કરવો. બાકીની દસ કેશને છેલલી માટલી કાઢીને પાસ્તરી 
પછી ખધા સામાનને પીસેલી કેરી સાથે ભેળી કેરીના ગાળામા ભરી 
ખરણીમા ઉભી ગોઠવી મસાલો વધેતો તે ઉપર મુકી કેરી ડુબે 
નહીતો પછો બટે તેટલો 'વીન્ને સરકો રૈડી ચપટ ઢાજી કપડું ખાધી 


થોડા દીવસ પછી સ્મચાર તપાસવા સમને તેયાર થાયને કહણુજ 
વાપરવા. 


૩૨ વીવીધ વાની? 


અચાર રાઇનુ રજી. 

એટી ૬લદાર સાખા વગરની સો।9 કાચી કેરી ૭૫, સોજી 
દલેલી ૨1૪ શેર ૪, સોને જલદ સરકો ખાટલી ૩, લસણુ શર ૧, 
મરમાંની જુકી તથા સો।% દેલી હળદ દરૈક શૈર ૦1, નીમક ભરેલુ 
જરે ૩. 

પરીની ચાર ચીર કાપી ગોટલી કાઢી ધોાઉપ સુકી કરી નીમક 
સાથે બે દીવસ ખરણીમા ભરી તીજે દીને તેન નીમકના પાણીમા 
ધોઇને ત્રણુ દીવસ તડકે સુકવવી. લસણને છોલલી પોણુ। શેરને ખોખર 
કરી ખાકીનું' આખી કળી રાખવુ સરકાને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં 


મેક કક પાડી થડેો થાયને થોડામાં રાપઉને પ્જખ ચઢાવી તેમાં 
અધા સામાન તથા સરકા ભેળી તેમા કેરી પખપરસોટી ખરણીમા ભની 


રસ વધે તે ઉપર નાખી શ્રપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડુ ખાધવુ 
થોડા દીવસ પછી તળે ઉપર કરવુ અને તૈયાર થયા પછી કડઠણુ હોય 


તૈટલાનજ વાપરવાં 
અચાર રાઈનું ૩જી. 
ઘણી સોટી પણુ કોયલ કેરીના ત્યચાર પાણીના ખારફેલા લખેલા 
છે તેમ ,ભરવાર્દ્ચ્નને તેની ચાર ચી? કાપી ગોટલી કાઢી નાખી ખે 


ખરમોટઈ રહે તેઢલી રાઇને જલદ સરકામાં "જખ ચઢાવી થોડા સુકા 
મરચાને પીસી થોડા લસણુને છે।!લી ખોતખ્ખર્‌ કરી ગઇમ। ભેળી તેમા 


કેરીની ચીર ખરસોઠી લખોટેલી સ્મથવા કોડીની ખરણીમા ભર્‌ી ચપટ 
ઢાકી ઉપર કપડું ખાધી તમત્ર તૈયાર થાયને વાપરવા એ ઝઅખચાર 


ધણુ। દીવસ રેહચે નહી માટે જલદી વાપરી નાખવા 


અચાર શાઇનુ ૪થુ. 

છોલીને નીમકમા ચેક દીવસ રાખીને પછી ખે દીવસ તડકે 
સુકવેલી કેરીની ચીર શૈર ૨॥, કાદુ તથા લસણ દરક શેર ના, 
હળદના ગાઠીયા; સુકા મર્યા તથા ગ્માખી ૨1૪ ૬૨રક શર ૦, સોજી 
"માંડ શેર ૩, જલદ સરકો આટલી ૨ 

સ્માદુ, લસણુ, ર1૪, મરચા તથા હળદરને એક રીવસ તડકે 
સુક્યા પછી [સ્યાદુ લસણુને છોલી એ બધી પાચે ચીજને પોસ્વી. 
પછી તેમા કેને ખરસમોાટી ખરણીમાં ભરવી અને સરકામાં ખાડ ષીગ- 
ળાવી ગાળીને ઉપ રૈડી ચપટ ઢાકી ઉપ? કપડું બધી ૫૯૬૨ દીવસ 
તડકે સુક્યાથી તેયા? થશે 


વીવીધ વાંની# ૭૩ 


અચાર રાઇન પમ. 

માઠી સાખા વગરની પટેલની કેરી ૫૦, સે।જ દલેલી ર1૪ શેર ૩, 
મરચાની ભુકી 3૨ ૨, જલદ સરકો ખાટલી ૨, ખાવાનું સોજી સંલૅડ 
ઓઇલ વાપત ગ્લાસ ૨1, નીમક ભવયેલુ 32૨ ૩, લસછુ શેર ૨ 

%રીને ચાર ચીરમા કાપી માટલી કાઢી છોલીને નીમક સાથે ખર- 
ણીમાં તણુ દીવસ રાખ્યા પછી કાઢીને પુરતા તડકામાં એકથી રાઢ 
દાહડો સુક્વવી લસણુને છે।લી સ્મડધાને જનુ" પીસ્વુ' ત્મને ત્મડષુ 
અમેમજ ગખવુ' પછી થોડા સરકામાં રાઇને "ખાખ ચઢાવી સંલડ 
આઇલ સીવાય ખાકીને। ખીન્ને ખધા સામાન તેમાં ભેળી ખધેો સરકે 


મેળવી કેરી ખરમોઠી ખધુ' બરણીમાં ભરી ઉપર તેલ રેડી ચપટ ઢાકી 
ઉપર કપડુ ખાધી થોડે થોાડૅ દાહડે સ્મચાર તપાસી તળે ઉપર કરવા 


ગ્મને લૈયાર થાયને જલદી વાપમ્વા. કાગ્ણુ રાઇનાં ગ્યચાર નરમ 
થયા પછી સારા લાગતા નથી, કઠણુન સારા લાગેછે 


અચાર રાઇન ૬થુ. 

પટેલની માટી સાખખા વગરની કાચી કેરીની ચાર ચીર કાપા 
છોલીને મેો1ટલી કાઢેલી રતલ ૨૦, ૬લેલી સો।જછ રાઇતોળા ૨૦, સુકુ 
લસણુ દૃશેર ૦1, સેો।ન્ને જલદ સરકો ખાટલી ૨1, નીમક રતલ બા, 
સોજી ખાવાનુ સૅલેડ આધ્લ, સો'છુ મીઠું તેલ સ્યથવા સરસીયુ તેલ 
મે ત્રણુ માથી જે તે ખેક નનતનુ તેલ નાના ચમચા 5, જર્‌' નવટાક 
દુ છીરેલુ', સુકા મરચાની ભુકી તાળા પ 

કેરીની ચીરને નીમક સાથે ખરણીમા ચોવીસ કલાક રાખ્યા પછી 


કાઢી પુરતા તડકામા ત્રણુથી ચાર દીવસ સુક્વવી સરકાને કલપ ભરેલાં 
વાસણુમા મેક ક્ક૨્‌। પાડી થ ડો કરવો] લસણુને છે।લી સ્યડધુ “એમ જ 


રાખી ત્મડધાને ખોખ્ખર્‌' કરવુ થોડા સરકામાં રાપ્નને પ્ય્ઠુખ ષઢાવી 


તેમા ખાનને થોડો સરકો ભેળી મરમાની ભુષી, 2ર , લસણુ તથા 
ખાજીને। સરકો ખધુ ખરાખર મેળવી માહે કેરીની ચીર ખરમોટી ખર- 


ણીમાં ભર ઉપર તેલ રેડી ચપટ ઢાકી ઉપમ કપડું ખાધી થોડે થોડે 
દીનને સ્મ'તરૈ તળે ઉપર કરી સ્મચાર સુકુ લાગે તો ખીન્ને જરા સરકા 


જ્ૂડવો. પદર દીવસમાં ગ્મચરાર તૈયાર થરી, પછી કઠણ હોય તેટલાન 
વાપગ્વા કારણુ રાઈના ત્યપાર જલદી પોથયા થઇ નનયછે ગમને તે 
સારા લાગતા નથી 


૩૪ વીવીધ વાની? 


અચાર રાઇનુ ૭ મુ. 
સારી નનતની સાખા વગરની સોઢી કાચી કેરીને ચાર ચીરમાં કાપી 
છાલ રાખી માહેલી ગોટલી કાઢી નાખીને રતલ ૩, સોનમને ગાળ શેર ૨, 
છૈેલેલુ લસણુ તથા સુકા મરચા ૬૨ક નવટાક, જીર્‌ તથા હળદરના 
ગાઠીયા ૬રૈક તેળા ૬૨, સોન્ને જલદ સરકે બાટલી ૨1, દલેલી ર1૪ 
તાળા પ; નીમક "ખપ સુજખ 


%રીની ચીરને સે।૦9 ધોઇ કોરડી કરી થોડા નીમક સાથે ચોવીસ 
કલાક ખરણીમાં રાખ્યા પછી ખરાખર પુરતા તડકામાં બે દીવસ સુકવવી, 
જર્‌। સરકામાં જરૂ , મરચા તથા લસણને ન્નદુ' પીસ્વુ હળદને બારીક 
પીસ્ત્રી. પછી ક્રાડીનાં વાસણુમા થોડા સરકામાં રાપને “ઝુબ ચઢાવી 
તેમા ખધા સામાન નાપયી ખપતેો ખપતેો ખધેો સરકો ભેળવો અને 
કેઇની ચીરને એ મેળવણીમા "ખરેસોટી ખધી મેળતણી સાચથેન્ઝ 
ચીરને બરણીમાં ભરી ત્રપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડુ ખાધવુ મને ત્રણુ 
ગાર દીવસને ન્મતર્‌ તળે ઉપર કરવું. પદ૨ વીસ દીવસમાં અશ્ચાર 
તેયાર થશે રાઈના ગ્મચાર લાખે વખત રેહતા નથી માટે કઠણુ હાય 
તેટલાજ વાપરવા. 


અચાર રેસાનુ . 
સાર્‌ જતના સોજા મેદા ગ્યાદુની છાલને છરીથી એ ખવી કાઢી 
ને પછી ખાડળીક કાપેલો। રૈસે। રર પ, સુકા મરયા તથા લસણુ દરેક 
રતલ બા, શાકરીયા ખારક, સેજ નવા સુકા સ્મ 9૨ તથા મોટી સુકી 
કાળી દ૨ાપખ્ખ દરક શર ૨, નીમક રતલ ૨, સેો।9 દલેલી માઇ, સોન્ને 
સરકો તથા હલકો સરકે ખપ સુન્ટ્ખ 


નીમક સાથે રેસા ભૈળી એક નવી ટોપલીમાં ભરી ઉપર ધોઇને 
નુછેલુ કેળનું પાદડું મુકી ટૉપલીની ત્યદર બેસતુ આવે તેટલુ” 
કલઈ ભરેલુ સો”્છ7ુ ઢાંકણું ચટ્ટ મુકી તેની ઉપર વનન્‍સ્ન મેલી 
સેોઈવીસ ક્લાક પછી કાઢી પુરતા તડકામાં બેથી ત્રણુ દીવસ સુકવવુ. 
લસૃણુને છેલલી મરચા સાથે ખારીક વીસ્વુ પછી ખવધેોા સામાન 
"ભરેમેો।શ્ઇ રહે તેટલી ગને સોજા સરકામાં "હબ ચઢાવી તેમાં લસણુ 
તથા મરયા ભેળવા તમને બધા સુકા સેવાને હલકા સરકાથી સોનમે 


વીવીધ વાની? ડપ 


ધાઇ એ તથા રેસાને રાપની મેળવણીમાં ખરાડી બરણીમાં ભરી 
ચપટ ઢાંકણું ઢાકી ઉપર કપડું આધી ગ્મચાર ચરે યાં સુધી સ્મવાર 
નવાર શાર પાંચ ૨શાહડાતે શ્મ'તતરે તળે ઉપર કરવુ રાપની મેળ- 
વણી પતળી નહી પણુ ધઢ કરવી. 


અચાર રોજેલનુ' 


સુકવીને તોળેલા ર્‌ાજેલ શેર ૧, સોળન્ે ગોળ શેર પ, 
સાજે જલદ સરકો ખાટલી શા, નીમક રતલ ભા, સુકા મરચા 
તાળા ૩, એળચી તોળા ર૨1, લવ ગ તોળો ૨ 


શેાટા તાન્ન' રેજ્ેલની નાની સોઠી ખધી પાદડી કાઢી તેને 
નીમક સાથે ભેળીને સો।9 ટોપલીમા ભરી તેની ઉપ? ધોધને કે્ડુ” 
કીધેલુ' કેળનું પાદડું ઢાકી કલઈ ભરેલા ઢાકણુને ટોપલીની શ્મદર 
યટ્ટુ બેસ્તુ સુકી તેતી ઉપર વજન ખેલી ચોવીસ ક્લાક રાખ્યા પછી 
તડકે જરા પોચા જેવાંજ સુકવવા, તદન સુકા છેડા જેવા કરવાં 
નહી. મરચાને પીસ્વા, એૅળચીના ૬દાણુ। કાઢી લવગ સાથે ખોખર 
કરવુ". પછી ગોળને ભાજી સરકામાં પીગળાવી ગાળીને તેમા ખષે। 
સામાન ભેળી સો।છી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમા ધીમે ખળતે ઊધાડુ' 
સુકી ગ્મવાર નવાર કલઈ ભરેલી ચમચ યા લાકડાનો ચમચો ફેરવી 
સસ્કેો। સુકાવા સમાવે અને ત્ખપાર જરા ઢીળા જેવા હોયનેજ ઉતા- 
ર્વા, યાસ થવા દેવો! નહે. થડા થાયને ખરણીમાં ભરી ઉપર 
કપ્ડુ' ખાધવુ”"_ તીખાસ પસદ નહી હોય તો મરચા એછા લેવા. 


અચાર લીંબુના. 


સારી જતના ન્નદી છાલના મોટા "ખાટા લીંઝ્ઠ રતલ ૨, ત્માદુ 
રતલ ના, લવગ રતલ બા, ગ્માખી રાઇ તથા લસણુ દરેક 3૨ બા, 
ચીનીકખાલા તોળા ૨, સોજો જલદ સરકો તથા નીમક "ખપ મુજખ. 


લાબુને ધોઈ નુછી કોરડા કરી ડીચકા આ(આગલયી ઊભાં સાર્‌ 
ચીરમા કાપી હેડેથી થોડે! ભાગ વળગેલો રાખી તેમા દાખી ડાખીને 
નીમક ભરી સે।જ ટોપલીમાં મોઠવીને ઉભા મુકી દસ દીવસ તડકે 
સુકવવાં. શ્યાદુને છરીથી ગમોખવી છાલ કાઢીને પતળી કાતરીગ્મો 
કાપવી તમને લસણુને છોલી ખોખર્‌ કરવુ. બે આટલો સરકાને 


૩૬ વીવાંધ વાની? 


તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં એક કકરો પાડી થ'ડો કરવો ત્યાર 
ખાદ ખધોા સામાન સાથે ભેળી તેની સાથે લીંખ્નને એક ખરણીમાં 
ઉભા ગોઠવીને સુકો શમે ખષુ' ડુબતાં ઉપર બે સ્ખઆાગળ જેટલો સરકે 
સ્યાવે તેટલો! રૈડવોા, પણુ કદાચ સરકા ધટે તો એનજ તીંીતે ખીન્ને 
ગરમ કરી થ'ડો પાડીને રેડી ચપટ ઢાકણુ ઢાકો ઉપર કપડુ ખાધી 
યાર પાંચ દાહડાને અતરે ઉ'ધાડીને તપાસ્યા કરવુ એ સઅચાર ૭ 
મહીને તૈયાર થશે. 
અચાર લીંબુનાં ૨ નન. 

મેક શેર સોન્ન સ્માડુને ઉપર પેહલા લાંજના ત્મચારમાં લખ્યા 
સુન્બ છોલી કાતરીએમા કાપી થોડા નીમક સાથે ભેળીને ચોવીસ 
કલાક રાખ્યા પછી બે દીવસ તડકે સુક્વવુ પછી પીળી છાલના 
સોજ્ન મોટા ક્ઠણુ એક્સેો। લીંઝુને ઉપર સ્મચારમાં લખ્યા પ્રમાણે 
ધોઈ નુછીને ચીરવા મ્મને સોજી સફેદ નીમક ઉપસેલા ભરૈલાં 
એઢા મ્માઠ કપ ભરી લેવુ મને સો।% ભેળ વગરની દસેલી હળદ 
અને તે નહી હાય તો પછી હળદના ગાઠીયાને ગ્ખાખો દાહડો તડકે 
સુક્યા પછી છુીદી તારની ચાળણીથી ગાળીને તે હળદ ચખેવુન 
ઉપસેલુ ભરેલુ એક કપ લેઈ નીમક સાથે ભેળીને લાૉંબઝના ચીરૅલા 
ભાગમા દાખી દા'મીને ભરવુ, જેમ કરતા ધટે તો ચએૅન પ્રમાણે 
ખીજા' નીમક તથા હળદ ભેળીને લેઇ બધાં લીંબુ થાયને ચેક 
પેચના જુચની ખરણીમા ગ્મને તેવી નહી હોય તો. સાધારણુ ચપટ 
ઢાકણુની ખરણીમા લીજ્ને દાખી દાખીને ઉભા મુકો ખખે પડે થોડુ 
મ્યાદુ નાખખવુ. લીખાં સઅ્ખચાર પસ'૬ હોય તો નીમક તથા હળદરમાં 
ત્રણુ તોળાને આસરે ઘરમા છારેલી સુકાં મર્યાની ભુકો ભેળવી 
અમને ખીનન વીસેક લીખષઠુનો રસ કાઢી ખરણીમા ભવડેલા લીંઝૃની 
ઉપ્‌ર્‌ રેડી ચપટ ઢાકી ઉપર કપડું ખાધવુ ચોથે દીને પેચની 
ખરણીમાં સ્મગાર હોય તો ભૉંયપર સાદડી પાથરી તે પર ખબરણીને 
ત્માડી સુકીને ગખડાવવી, જેયી માહે છુટેલો રસ ફરીને ખધે સરખો 
લાગશે પણુ સાધારણુ ઢાકણુની ખરણી હોય તો એક સેોાન્ન વાસન 
ણુમા ખધા સ્મચાર કાઢીને ઉપરના તળે અને તળેના ઉપર સુકી 
પાછુ ઢાકો તે પછી પેષની યા સાધારણુ ઢાકણુવાળી ખરણીમાનાં 
અચારને પાંચ છ દાહડાને ત્ષતર્‌ે ખીન્ન' પાષ છ વખત એ 


વીવીધ વાંની?* ૩૭ 


મુજખ તળે ઉપર કરવા. જે પછી” ્મમયથાં ઉ'ધાડીને અવારનવાર 
તપાસતાં રહેવુ”. એ સ્મચાર સવાખબેથધી હલી મહીને મરીને તૈયાર થાય 
છે. નને મીઠાસ પસદ હોય તો એક શર સોજા મોળનેો ભુકો કરી 
માહેથી કચરા કાઢી સાફ કરી સ્મયાર ભર્યા પછી પેહલી વખત 
તળે ઉપર કીધા ખાદ ગોળને ખરણીમા ઉપરથી સુકવો. ખીજ શીતે 
સ્મયાર ભરવા હોય તો ઉપર મુજબ લી'બજને ચીરી તેમાં નીમક 
તથા હળદ ભરી કોડીનાં છાલકા વાસણુમાં સો”્છુ સફેદ કપડુ 
પાથરી તેની ઉપર ઉભા સુકો તદન સુકા થાય ત્યા સુધી તડકે મુકવા. 


ત્યાર ખાદ ખરણીમા ઉપર સુજખ ઉભા મોઠવી લીખુને રસ હોયતો 
તે અને તે નહી હાય તો સોજા જલદ સરકાને ગખેક કરરે પાડી 


થ'ડો કરી ખરણીમાના લીજીુ ખરાખર ડુબે તેટલો રેડવા. ગમે તો 
મેમાં પણુ આદુની સુકી કાતરી, મરચાંની ભુકી તથા ગાળ 
નાખવો વરસાદનાં દાહડાના લી'છુ પાણી પીધેલા હોવાથી કઇ 
વખત તેના અચાર ખીગડી ન્નય છે 


અચાર લાંબુના ૩ જ. 


પીળી છાલના ધણાં મોટા સોાનજ્ન તાન્ન રસદાર લીજી સૈર ૨૫, 
નીમક રતલ ૨।॥, જલદ સરકે! આટલી પ, સોજા” સુકા મરેયા નવટાક. 


લી'જીુ તદન અખા ફાટજુટ વગરના લેવા નમને તેને સોાન્ન” 
પોઈ કપડાથી નુછી કોરડા કરી ટેખલ ઉપર હથેલી વડે ધોખીને નરમ 
કર ખધા નીમક સાથે ખરણીમા ભરી રોાન્૪ તળે ઉપર કરી ત્રણ 
રીવસ રાખ્યા ખાદ ચોથે દીને કાહી સફેદ કપડા ઉપર તડકે સુકવા 
મુકવા. ને દીવસ લાખા હાય તો છ ગ્મને ટુકા હોય તો ગ્યાડ દાહડા 
તડકે ખરાખર સુકવવા ત્યારખા૬ સરકાને તદન ક્લઉ ભરેલી તપેલીમા 
મર્યા સાથે નાખી એક કકરે। પાડી થડો કરી ખરણીમાં લીંબુ 
ભરીને તેમા મરચા સાથેજ સગ્કા રેડવા. ત્રણુ ચાર લીવસને 
અ'તર્‌ ત્ધચાર તળે ઉપર કરતા રેહવુ. મીઠાસ પસદ હોયતો સરકે 
ગરમ કરવી વેળા માહે અડધો 3૨ સેજ ખાડ નાખવી, તેમજ 
તીખાસ વધારે નેઇયે તો માહે સોજી મરચાની જુકો ત્રણુ તોળા 
નાખવી. હમેશ ખરણીના હાકણુપર સર્ડેવ કપડું ખાંધવુ'. ગમે ગ્મચાર 
સવાદેોઢ મહીને લેયાર થર. 


૩૮ વીવીધ વાની? 


અચાર લીંબુનાં ૪ થરા. 


સાજ સોાટાં લોષ્ઠુ ૩૦, લીલા મરચાં મર ૧, કેસર વાલ રા 
ખપેટલે બે શ્યાની ભાર તોળીને તેમાની અડધી, નીમક ઉપસેલા 
ભયેલા નાના અચમચા ૩. 


%સરને પીસી નીમકને વાઠી તેની સાથે ભેળવી અમને લીખને 
ધાો૪ કેર્ડાં કરી વળગેલી ચાર ચીરમા કાપી તેમાં એ નીમક ભરી 
કલર ભરૈલી તપેલીમા મુકી મરતા તથા બે પાશેર પાણી રેડી ઢાકીને 
ચુલે ધીમી મ્યાચે મુઝી લોંજ નરમ થાયને ઉતારી થ ડા થાયને 
ખરણીમા ભરી ચપટઢાકી કપડુ' ખાધવુ છ દાઠહડે ગ્યચ।ર તેયાર થશે 


અચાર લીંબુનાં પ માં. 


પીળી છાલના મોઢા લી જી ૫૦, છેોલેલા આદુની પતળી કાતની 
રતલ બા, મ૩યાની ભુજી તથા સે।૭ દ૬લેલી રાઇ ૬રેક નવટાક, સે। 
હુળદના ગાઠીયા તોળા ર૨॥, મીઠું તેલ નાના ચમચા ૪, નીમક તથા 
સરકો ખપ મુનન્‍્ઝ્ખ 


લી'કુને ધોઇ કોરડા કરી વળગેલી ચાર ચીરમા કાપી પુરતાં 
નીમક સાથે ખરણીમા સોવીસ કલાક રાખવુ, જે દરમ્યાન ત્રણુ ચાર 
વખત તળે ઉપર કરવુ પછી લીબુને કાઢી ખધા સામાન સાચે 
ભેળી ખરણીમા ષાછા ભરવા અને હળદને તેલમાં પીસી ગગ્મ કડીને 
થ ડા પાડેલા સરકામાં મેળવી લીજ% ડુખે તેટલુ ખરણીમાં રૈડી યપટ 
ઢાકી ઉપર કપડું ખાંધી થોડા દીવસ તડકે મુકવુ. 


અચાર લીલાં મરોનુ . 


તા'*ળ' લીલા મરીના ઝુમખાને કચર્‌। વળગેલેો। હાય તે કાઢી 
હલકા સરકાથી ધોવાં. ઝુમખા આખાજ શરહખવા પછી શે ઝુમખા 
ડુબે તેટલા જલદ સરકામાં થોડી એળચી, લવ'ગ તથા તજ નાખી 
બેક કક? પારડી ખરણીમાં મરીના ઝુમખા નાખી સરકો થડો થાયને 
ઉપર રેડી ચપટ ઢાકી ઉપર કપડું ખાંધવુ ચમે અમચાર તાહી રે્‌ાટલી 


સાથે ધણાં સ્વાદ લાગેષે , 


“૧૧૯૦ 


વીવીધ વાન 5્ટ 


અચાર શ૨ોરા ડેરીનું. 


સારી ન્નતની સાખખા વગરની કેરીની છોલીને સુકવેલી ચીપ 
શૅર ૪, ચીનાઇ શકર અથવા સેો।9 ખાડ ગર ૮, સાખે જલલ સરકે 
ખાટલી ૨, તજ, લવ'ગ તથા અએેળચી ત્રણુ મળી તોળા ૨ 


હાકુસ, પાયરી યા 'મી%9 સાખા વગરની સૈન્ઝ પાકપર ચઢેલી 
કેો્ીની ચોપ મણુ નામા નીમક ટીપરી ખેને હીસાખે લેઇ ચેક 
દીવસ નીમક સાથે ચીપને ખરણીમાં રાખ્યા ખાદ બે દીવસ તડકે 
સુકવવી, પછી ઉપલે હીસાબે કેરી તથા ખીન્તે મામાન લેઈ સોનન્‍્ન 
સરકામાં તજ, એેળચી તથા લવ ગ નાખી કલપ ભવષૈેલી તપેલીમા 
મેક કકર્‌। પાડી ઉતારવો. શાકર સ્મથવા "ખાડમા પાણી 3ર ૧ 
નામી ચુલે સુકો પીગળેને ઉતાર ગાળી પાછુ' ધીમે ખળતે સેલી 
૨ર ખે ખાટલી જેટલો રહને ઉતારી તેમાં ગરમ કીધેલો સરકે 
મસાલા સાથેજ ભેળવો નમને કેરીની ચીપને ખરણીમા ભરી યપટ 
ઢાકો ઉપર કપડુ" ખાંધી કેરી નરમ થાયને વાપરવુ. મરછ પડેતો 
ગરમ કીધા વગરના સરકામાં શીર્‌। તથા ખધું નાખી ધીષે ખળતે 
ખે કકરા પાડવા, 


અચાર સકો તરકારીનુ. 


શુકરકદ, રતાળુક'૬, સુરણુ તથા રાતું કોહોાળુ એચારે 1રકારીને 
ષ્ાલી શકરક'દની સ્યકેક ઇન નદી ગોળ કાતરીઓએ કાપવી ગખને 
આકોની તરકારીના ગ્મકેક ઇંચ સમચોરસ કકડા કાપવા ગખને અખ 
ખછોલેલી તરકારી દરેકના દોઢ રતલ કકડા લેવા. પછી અમે તરકારી 
ડુખતાં તપેલામાં પાય છ ૪ જેટલુ ઉપર રહે તેટલુ થ ડું પાણી 
રૈડી તેમા ખાર તેોળા નીમક પીગળાવીને પછી ખધી તરકારીના 
કકડાને ધોઇ માહે નાખી ઢાકીને ખળતે સુક્વુ' શુકરક'૬ નલદી 
નરમ થાયછે માટે તેમા સળી ભેકાય તેટલે! શેન નરમ થાયને 
ગ્માંધરાની ચમચે કાઢીને બોાયામાં નાપ્ષવવો. તે પછી ખીજ જે 
તરકારી ચ્ખેટલીનટ નરમ થતી જય તેમ તેને કાઢતાં જવુ ગમને તે 
અબધીને તણુ ચાર દીવસ તડદે સુકવવી. ત્યાર આદ મ્મચારે ગાજ- 
રનામા લખેલો છે તેટલોાન્ટ ખધાો સામાન લેપ તેજ 30તે તેયાર 


૪૦ જીવીધ વાની? 


કરી તેમાં એ સુક્વેલી તરકાશ ખરમોઠીને ખષણુ ખરણીમાં ભરવુ. 
કદાચ મસાલા ખોછેઃ લાગે તોજ ખીને થોડો લેયાર કરીને માહે 
શેળવવે સ્મને અપટ ઢાકણુ ઢાંકો ઉર્ષર કપડુ ખાંધવુ. ત્રણુ ચાર 
દાહડાને ગ્મ'તર્‌ ત્મવાર નવાર તળે ઉપર કરતાં રેહવુ અને સરકે 
સૈસસઈ ગયલો લાગે તો ગરમ કરીને થડો કીધેલો ખીને જરા 
સરકો માહે રેડવા. 


અમૃત પાક. 


સો પહેલા નખરની સર્ફેદ શાકરીયા ખાડ શેર ૨, ચોખાને 
ચાળેલોા ગ્માટો ટીપરી ૧, સો” ધી તાળા ૨, પસ્તા ૧૫ની ખારીક 
કાપેલી સ્માણસ, એળચી ૭ છ દેલી 


સ્મડધા પારીર પાણીમા ધી, "ખાડ, પસ્તા તથા એળચી નાખી 
યાસવાળો શીર્‌। કરી માહે ત્યાઢાને ખરાખર મેળવી તે ચરે અનને 
ખ_ધાય તેવું થાયને ખ્નચાને જરા ધી લગાડી તેમા રેડી ધણુ 
પતળુ પાંથ3ી જરા થડુ થાયને કકડા કાપવા કઠણુ કરવુ” નહી. 


અરદની દાળ. 


સે।9 નવી સમરેદ્ની દાળ શર શા, સોજી મીઠાઈનુ ધી શૈર 
૭, નવુ સોજી તદન સુકુ ધઉતુ દુધ તથા સો।જછી ખાડ દરેક રૈર્‌ 
૬, સોન્ને આવળનો ઝર, સુકા સીગોાડા તથા ખરદામની ખીનઃ 
૬૨ક શેર્‌ ૨, બાજેલી કમરકાકડી શેર ૨1॥, સુકા મોાખર્‌ તથા 
પ"ખસતખસ ૬૨રૈક શર ૧, ભાજેલા પસ્તા શર ના, ચારોળી તથા 
કીસમીસ દ૬દરાખ શૈર બા, સોળ”્નુ' ભેસનું' દુધ શર ૨1, એળચી 
તાળા ૩, શ#યડળ, દોધી, કાકડી; કોહેછું તથા પપરજુજના મગન૪ દરેક 
તાળા ૨, કાળી મુસળી, ધોળી મુસળી, એખર્‌, અખેરીયે।, સ્ખસા- 
શીયે; માયા તથા ખુપખખસ રરૈક તેો!ળા ૨૧ 

ખધા સામાનને જારોાજુદો છુદી તારની યાળણીથી સાળવે 
મ્મરદની દાળને ભસના ૬ુધમા કેડીનાં યા તદન ફ્લઇ ભરેલા 
વાસણુમા ભીનવી ઉપર ઝીણું કપડું બાધી હવાવાળી જગ્યામા સ્માખી 
રાત રાખખવુ પછી દુધમાથી કાઢી કપડાથી નુછીને ઠીકરા ઉપર ખરા 
ખર ભુ"જી સુકી કરીને દલાવી ખાટાને યાળવો એળચી જયફળને ' 


વોવીધ વાંની# કૃ 


એમજ છુ'વવું ખદામ પસ્તાને છેલી ભ્રદ્મામના સ્‍્યાડા ત્રણુ ત્રણુ શ્મને 
પસ્તાના ચમેમન્ઝ ખખે કકડા કાપવા સ્મને યાર્‌।ળાને છેલવી ગ્મને 
ત્રણુડેને સોજી ધોઈ કોરડુ કરવુ ૬રાખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી 
કરવી “ખસપ્ખસને ચુ'ટીને સે કરવી. ત્યારબાદ ધણી મોટી કઢાપંમાં 
ખષધુ' ધી નાખી ચુલે સુકી બરાખર કકડીને માહેથી પુ માડો નીકળે 
ને ખધે મેવે! તથા મન્ગને જુદુ “જુદુ તળી કાઢી મગજને 
છૂ ૬વા ગ્મને ખધાં ધીને તપેલીમાં કાઢી લેઈ થોડા ધીમા આયાને 
પ્રીકોા લાલ તળીને કાઢી લેઈ જરાન્ઝરા ધી નાખીને ખીનત્ત ખધા 
સામાનને જુરો જુદો તળી છેલે ન્૪રા વધાર ધીમાં ધઉનાં દુધને 
ઠ્રીજુ' લાલ તળવુ. તે પછી ખાંડમાં એક્યી સવાશેર જેટલુ' પાણી 
રડી ચુલે મુકી સેન ચયાસવાળોા શીરો થાયને ઉતારી ખીન્ન' તદન 
કલપ ભરેલા મોટા તપેલાની ઉપર ભીનવીને નીચવેલું કપડું દોરીથી 
ખાનીને તેમાયી શીરાને ગાળીને ખધુ તળાતા કકડેલુ' ધી ખાકી 
વષેલુ' હોયતો તે શીરામાં નાખી મજહનો યાસવાળા પાકટ શીરે 
કરીને ઉતારી તેમા ખધેો। તળેલો સામાન ભેળી એક રસ કરી 
ચુલે મુકી ધુંટ્યા કરવુ અમને ઘી છુટુ પડવા માડેને ઉતારી બે 
ત્રણુ મીનીટ પછી તળેલા મેવો, મગજ તથા એળચી નનયડફળ 
ભેળવુ થાપેલુ કરવુ હાય તેપ સે?૪ કડણુ જેવું કરીને પછી ઉતારીને 
થાપવુ પણુ ધલ્$ કઠણુ કરવુ નહી, તેમ કીધાથી વવર્‌। ભુકો થણ જશે. 


અરદની દાળ ૨ જી. 


નવી સો।જ ઝઅરદની દાળ ટઢીપરી ૨, સોજુ મીઠાઈનુ ધી તથા 
સેો।9 “ખાડ ૬૨રક શેર ૨, સો”્ળુ નવુ ખરાખર સુક્વેલુ ધઉનુ ડુધ; 
સુકા સીમાડા, ખદામની ખીજ, ભાજેલા પસ્તા તથા સેો।9 ચારોળી 
દરૈક શેર બા, ખસખસ નવટાક, ચાર જતના મમજ ખધા મળી 
તાળા ૨, અએળચી તેળા રા, જાયફળ ૨, ઉજળાં મરી, પીપળી- 
મુળના ગાઠં તથા છુરેલી સુઠ ૬રક તોળા ના. 

ગ્મરદની દાળને ચુ ઠીને લોહી ઉપર સારીકાની સેકી દલીને 
ખારીક સ્યાટાો કરને ચાળવોા ખસખસને ચુ'ટવી. ગએળેચી જાયફળને 
છુ દવુ'. પછી ખાઝીના સામાનને ”ુદો”્ઝુદો છુદી તારની ચાળણીથી 
યાળવેો. ખરામ, પસ્તા તથા ચાશે્‌ાળીને છેલી ખદામના આડા 

૪ 


૪૨ વીવીધ વાની? 


ત્રણૃત્રણુ કમને પસ્તાંના એમજ ખખે કકડા કાપી ધોાપ્નને કોર્ડ કરવુ 
પછી સેઠી કઢાઈમાં ખછુ ધી કકડાવી તેમાં મેવો તથા મગનને 
જુદુ'જજુદુ' તળી કાઢી મગનળને ૪ુદવા ત્યારખા૬દ ખઅધું ધી કાઢી 
સેઇ થોડા ધીમા દાળને ગ્ખાટા નાપખ્ખી ફેરવડેરેવ કરી નરા જુ 9ને 
ઉતારતી વેળા તેમા સીગેોડાનોા સ્ખટા ખરાખર ભેળી બે મીનીટ 
પછી ઉતારીને કાઢી લેઇ પરતા ધીમા ધઉનાં દુધને ષ્રીછુ લાલ તળી 
તે પણુ તળેલા આ્ખાટામા મેળવવું જરા ધીમા ખસખસને ભુ જવી 
સ્મને સમે ખધાં સાથે સુઠ, મરી, પીપળીસુળ સધળુ શ્માટામા મેળ- 
વવુ". તે પછી ખાડમા અડધે શર પાણી રૈડી સેજ ચાસવાળોા 
શીર। કરવો, ધણુ। ચાસ કરવો નહી પછી મ્માટા સાથે ભળેલા 
અધો! સામાન તથા તળતા ધી ખાઝી વયેલુ હોય તો તે સધળુ 
શીરામા મેળવી ચુલે ધીમે ખળતે સુજી અમચથી ધુચ્યા કરવુ ગ્મને 
ધી ષુટ્ટ પડવા માડે ને ઉતાર ખષે તળેલો મેવો, મગજ તથા 
અમળચી જાયફળ છેલે ભેળવુ. એ ઝઅમરદની દાળ પોચી ઉડા 
પાક જેવી થરી 


અરરદીયુ . 


સાજ નવી સઅરદની રાળ શર ૨, સેજ ગણાની રાળ 
શેર ૧, સો।9 સફેદ મેદા ખાડ શર ૬૨૨, સોજા મીઠાધઈતુ વી 
તથા ખરાખર સુક્વેલુ નવુ ધઉનું દધ ૬€૨ક શેમ ૪, સો।૬ સેરા 
સુઠ શર ૬, સુકા સીગમેોડા, બદામની ખીન તથા સોને ખાવળને 
ઝુદ૬ર ૬૧ક શર ના, ભાજેલા પસ્તા, "ખસખસ, ભાજેલી કમર- 
જકડી, સુકા માખખર્‌ તથા ઝીસમીસ ૬ર૨ા"ખખ ૬૨૪ રર ૦, ચાજ્‌ાળી, 
ખપીપળીસુળના ગાઠ, ઉજળામરી, ધોળી સુસળી; ખલખીન, કાકડી, 
કાહાછુ, દેવી તથા ખરેખષછઠજના મગન૪ ૬૨૨ક નવટાક, એળચી 
તાળા ૩, સુશેજન, નાકકેસર, કવચા, ગ્મક્લગર્‌।, કમગ્કસ તેન 
ખલ તથા સ્મસાલીયો ૬૨ક તાળા ૨, તજ તથા લવગ ૨રેક તેળોા ૨, 
જાયફળ ૩, જવત્રી નરયફળ ૩ ની, સુકા નવા કોપરાની વાઠી ૨ 

ખસતખખસને ચુટ્વી ગરમ મસાલાને છુદવેો કેપરાને છેલી 
ઝોણુા। કકડા કાપવા. ખધેોા સામાન તથા ખધા વસાણુને જુદુ જુદુ” 
છુ'દીને તારની તાળણીથી સચાળવુ ખે3 જાતની દાળને ચુ ટી 


વીવીધ વાની* ૪૩ 


ખારીક સ્માગો દલીને ચાળવો દરાખને ધોવી બદામ, પસ્તાં, 
યાર્‌ે।ળીને છેલી ખદામના શ્માડા તણુત્રણુ ગ્મને પસ્તાના એમન 
ખખે કકડા કાપી ધોઇને કોરડુ કરવુ પછી સોટી કઢાઇમાં ખષુ' 
ઘી કકડાવી માહેથી પુ માડો નીકળેને મેવો તથા મગનને જુદુ'જુદુ” 
તળી મગનળને છુ દવા અને ખાકીના ખધા સામાનને નરાજરા ઘીમાં 
જારા”જ્રરા તળવો ધઉના દુધને જરા વધારે ઘીમાં 
હ્રીજુ લાલ તળી છેલે ન્૪રા ધીમાં ખસખસ તળવી અને ખાજી બધુ” 
ધી વધે તેમા ખબેઊ ક્નતની દાળના મ્માટાને તળવોા. ત્યારખા૬ 
"્માંડમાં ત્રણુ ૨ર પાણી રડી તેને! પતળા શીરે। કરી ચએએક કલાઈ 
ભરેલા સોટા તપેલાની ઉપર ભીનજનવીને નીચવેલાં કપડાને દોરીથી 
ઢીછી બાધીને તેમાથી શીરાને ગાળી ચુલે મુકી ચાસવાળા શીરે 
થાયને ઉતાશી તેમા તળેલો ખધે સામાન ખધા ધી સાથેજ ભેળો 
મમૅકરસ કરી ધીષે ખળતે સુકી હેઠે લાત્રે નહી માટે અવાર નવાર 
ચમચ ફેરવવી અને ધી ખરાખર છુટ્ટ પડી ઉપ તરતુ દેપખાયને 
ઉતારી ગમેળચી, જાયફળ, જવત્રી, તજ, લવગ તળેલો સેવા 
તથા મગજ ખધુ ભેળીને ક્લઇ ભરેલી કથર્‌ાટ ગ્મથવા પ્યુનચામા 
નાખી બે ઇચ નનદુ થાપી થડ્ડ થઇ ઠરને ચાર પાચ ઇચ જેટલા 
કાપ સુજીને તવાથાવડે ખાખા કકડા ઉપાડવા માહે પાણીને। ભાગ 


તિય... 


3હશ તે જુગ ચઢ૩ એ અરદીયુ ધણુ સાર્‌ લાગેછે 


અરરીયુ' ૨ જુ. 

નની સ્મરદની દાળ ઠીપરી ૨, સો।જ મેદા ખાડ રર ૨, સો" 
મીઠાનું ધી શેર શ, ખદામનો ખીજ તથા ભાજેલા પસ્તા દરેક 
શેર મ, ખરાખર સુક્વેલુ ધઉનુ દુધ તયા સુકા સીગોડા ૬રક 
નવટાક, કાકડી, કોષેોળછું દોધી ખરજુજ ચાર જાતના મગજ દરેક 
તાળા ૧॥, સુંઠ, ઊજળા મરી તથા પીપળીમુળના ગાડ ૬રક તોળોા 
૧, ખેળચી તેોળો ના, જાયફળ ૨ 

દાળને ચુ'ઠીને ઠીકરાપર ચુલે ખરાખર સેકી દલીને મ્માટાને 


ગયાઈળવો -મેળચી જાયફળને છુ'દવવુ ખધા સામાતને જુદો જુદા 
જુદી તારતી થાળણીથી ચાળવોા, ખદામ પસ્તાને છેલી સ્લાઇસ 


૪૪ વીવીધ વાનો. 


કાપી ધોળતુઠીને 'કોરડી કરવી. પછી કઢાઈમાં ધી કકડાવી માહેથી ષુ'માડે 
નીકળેને બદામ, પસ્તાં તથા મગજને જીદુ'જુ ૬ુ' તળી કાઢી મગજને 
જુ'દવાં. પછી થોડા થોડા ધીમા ખધા સામાનને નજુરો”જ્ુદો તળી 
આખીનાં ખધાં ધીમા ૬ાળના શ્ખાટાને ષ્રીકો લાલ તળવે. વત્યારેખાદ 
"ખાંડમાં સ્મડધો 3૨ પાણી નાખી પીગળાવી ગાળીને ચાસવાળો 


શી” કરી ઉતારીને તેમાં ખધેા સામાન ભેળી ધીમે ખળતે 
ઘુ"ટ્યા કરી ધી છુટું પડે ને ઉતારી તળેલો! મેવો તથા એેળચી 


જાયફળ ભેળી કલઇ ભરેલા ખ્યનમયામાં થાપી બધાયને કાપ સુજી 
તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા 


અલેટી પલેટી. 


જયાર ધણી મરધી કપાયલી હોય ત્યાર તેના તેટા તથા 
કલેજીના કીણા। કીણુા। કકડા કાપી ધોઇને રતલ ૨, ધી શૈર બા, 
ખારીક સેવ જેવા કાપેલા કાંદા 3૨ ના, મયાદુ તોળો બા તથા 
લસણુ વાલ પ ખેઉ છોલીને છ૬ુ'રેલુ', નીમક તાળો ૧ 


કાંદાને ધીમાં લાલ તળી માહે આ્ખાદુ લસણુ નાપ્મી તે 
તળાવાનેો સોહડમ નીકળેને માહે ક્લે તથા તેટાના કકડા ગ્મને 
નીમક નાખી ચમચે મેળવી ઢાજછી તતરૈને અદરથી કલેજના કકડા 


કાઢી લેઇ ઝમડધા શેરને સ્માસરે પાણી રેડી ઢાકવુ સ્મને તેટા 
કાચાજ રહેતા ઢાકણુપર ન્૪રા પાણી અ્યાપી તદન ચરૈને પાણી 


બળી જાયને કલેજ નાખી પગારે રાખી ધીપર સ્ખાવેને ઉતારવુ 
આઇરીોશ ૪સ્ટુ* 


સોજા નકી કુમળા ગોસ્ત રતલ ૨ ના છ કકડા, મોટા પગટેટા 
રેર ૨, કાદા શેર ૦॥, નીમક તોળા શા, ૬લેલા મરી સપાટ ભરેલી 
યમચી ૨ 

પટેટાને છેલી મોટા કકડા કાપવા, કાંદાને છેલી તેના પણુ 
કકડા કાપવા ગને અમે તથા મોસ્તને ધોઇ તપેલીમાં હેઠે મોસસ્ત 
પછી પટેટા સ્મને છેલુ કાદાનું પડ પાંથરી નીમક મર્‌ી ભભરાવી 
અમક શેર પાણી રેડી ચપટ ખેસ્વુ' ઢાંકણું ઢાકી ધગધગતા ગામડી 
કોલસાના ઇંમાર પર સુકો ગોસ્ત તદન નરમ થયુ નહી હોય તો ઢાંકણુ 
પર પાણી સ્માપ્યા કરી તદન નરમ થાયને «રા ગ્રેવી સાથે ઉતારવુ 


વીવીધ વાનો. જપ 


આઇરીશ ઇસ્ટુ ૨ જી. 
સો” ફરખે પણુ છુ'મળુ ગે।સ્ત રતલ ૨, રાધી; વે'ગ્ણું; ડખલ ખીન, 
શકરક'&, રતાળુક ૬૩ ટામોટા, આરીક કાપેલી કેચ ખીન, ગ્રીનપીસના 
દાણા, પાપડીના દાણુ।, પટેટા તથા કાદા ૬રક શેર ૦, આદુ તોળો 
૦1 તથા લસણુ વાલ પ બેઉ છે।લીને ષ્ઠુંરેલુ', ધી ૨૨ ૧, સુકાં મરાંની 
બુી સપાટ ભવેલી ઞષમચી ૨, નીમક તોળા ૨, ગરમ મસાષયોા 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, વેલાતી સૌસ ટેસ્ટ સુજખ 


ગરોાસ્તના કકડા કાડળને ધોવું ખધી તરકારીને છેલી ઝીણા કકડા 
કાપી ષો।વી કાંદાને ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં લાલ તળી માણે 
ગાદુલસણુ વધારી મરચાની ભુકી નાખી મગેોસ્ત ભેળી ઉપરથી બધી 
તરકારી તથા નીમક નાખી ગામડી કોાલસાને ઇંગારે પાણી વગર 
ઢાંકણું પરજ પાણી મ્માપી ખરાખર સેરવી સેજ ગેવી સાથે તેયાર 
કરી ઉતારીને ગરમ મસાલે। તથા ટેસ્ટ સુજખ સૉસ ભેળવે. 


આઇરીશ ઇસ્ટ ૩ જી' 


મર્ધીના પીલા ૨ ના સાફ કરીને શઊયલા કકડા, ઝીણા કાંદા 
રેર માણ છે।!લેલા, મોટા લીલાં મરયા ૨-૩, નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૨, સોજુ દુધ પાચેર ૨. 


ખધોા સામાન તપેલીમાં નાખી પોણા શેર પાણી રેડી ઢાંકીને 
પેહેલે ખળતે રાખ્યા પછી ગામડી કોાલસાને ઇગારે સુકી પીલુ ચરે 
સમયને ગેવી નાના મેક કપ જેટલી રહેને દુધ રૈડી મરેવી ધટ થાયને 
ઉતારવુ 


આઇરીશ ઇસ્ટ તરકારીનુ. 


શઢા પટેટા શેર શા, મોટા કાદા શૈર ૨, ગાજર શેર બા; 
માતખખણુ તોળા પ, નીમક ઉપસેલા ભરેલે। નાનો ચમચો ૧, દલેલાં મરી 
સપાટ ભરેલી ચમચી 9, ખાડેલાં ઇડા ૪, થોડી ખારીક કાપૅલી પાર્સ્લી. 


કાદા, પટેટા તથા ગાજરને છેલલી વેફર જેવા પણુ જરા જાદાં 
કાપવા. ૪ડાને છેલી ઉભા ખખે કકડા કાપવા. પછી ખધુ' એક તપે- 


૪૨ વીવીધ વાની. 


લીમાં નાખી એક પાશેર પાણી ૧ડી ઢાંકીને ઇ-ગારે મુકી ઉપર પાણી 
સપવુ' મને ખધુ' ચરીને નરમ થઇ સેન ગેવી રહેને માખણું તથા 
પડા ભેળવાં 


આઇ/સ કસ્ટર્ડ. 


સોજા દુધ શેર ૨, છુદેલી ખાડ રતલ બા, 43િ."01 ૧ 
17013015 કોાનેફ્લોશ્યર તોળા ૨॥, તાન્નઇડા ૩, વૅનીલાનુ એંસૅન્સ 
નાનો ચમચેો ૨ 

કોનેક્ણોગ્મરને ન્૪રા દુધમા ખરાખર સેળવી પડાં ભા 
સર્ફેદીને જુદી રાખી દાળને પ્જ્ઠખ તરૈહ રદોહવી પતળી કરીને દધ 
સાથના કોર્નક્લોશ્મરમાં ભેળવી સ્મને ખાડમાથી ઉપસેલા ભરેલા 
નાના બે ચમચા જેટલી જુદી કાઢીને બાકીની ખધીમા દુધ નાખખી 
ચુલે મુકી ગરમ થાયને દાળ સાથે ભેળેલા કોનેફ્લોત્યરના ગાગડા 
થાય નહી તેમ તેમા નાખીને જલદી મેળવી ૬૪ને ધુટ્યા કરવુ 
નમને ક્ઠણુ થાયને ઉતારી ? ગ વગરની તારની ચાળણીમાથી છાંડી 
બઇને થડા પાણીનાં વાસણુમા સુક્વુ પણુ માહે પાણી ભરાય 
નહી તેની સ ભાળ રાખવી તેટલાં ઈડાની સડ્ેદીમા પેલી બે ચમચા 
"ખાંડ નાખી કફ ચઢાવીને મેળવણી થડી થયા પછી તેમા મેળવી 
વૅનીલા ભેળીને આઇસકીમ ખનાવવાની રશીતમા લખ્યા મુન્ઝ્ખ 
મ્માધ્સમાં ન૪માવવુ . 


જં હ 
આઇસ કૉફી કસ્ટડે. 
સોજી તાજી દુધ શેમ બા, ક્રીંમ તથા સ્રાગ ખનાવેલી દુધ 
વગરની કૅૉદષ્દી પારોરાથી ભરેલુ દરેક પાશેર ૨, તાજ્ન ઉંડા ૪, 
વૅનીલાનુ એસેન્સ યમચી ૨, મેોલાખનુ એસેન્સ ટીપા ૧૦ 


૪ડાંને ભા પ્જબ તરૅહ રોાહવી તેમાં ખાડને ખરાખર ભેળવી 
પછી $ુધને ગાળો એક કકર્‌। પાડીને તેમાં ઈડા ખાડની મેળવણી 
એળવી ૬૫ને ગમૅક મીનીટ ચુલે રાખ્યા પછી ઉતાર કૉફી, ક્રીમ તથા 
અ'ને એસૅન્સ ભેળી થડું વાયને ત્માઇસક્રોમ ખનાવવાની દાતમા 
લખ્યા મુજ્ખ સાસામા ભનને ન્સમાવવુ 


વીવીધ વાનાં ૪૭ 


આઇસ પ્લમ પુડીંગ. 
સો”જુ દુધ શેર ૨, સો।% ખાડ રતલ ના, તદન તાજ ૪ 
પડાની દાળ, સોટી સુકો ગ્મ”'ઝરી ૬ગખ તથા ખદામની ખીન દરેક 
૨૫, વેલાતી આરૅ નના સુકા મુરખ્ખાના ઝીણા કાપેલા કકડા તથા 
સેજ? કકર્‌ી મોવલી વેલાતી ખીસ્કીટ દરેક તોળા ર્‌, વેંનીલાનુ 
એસેન્સ નાના ચમચા ૨ 


ખદામને છેલીને ષુંદળભી ઇંડાની દાળને "ખુખ તરેહ રોાહવીને 
પતળીો કરવી ખીસ્કીટને છુ'દી કીણી ચાળણીથી ચાળીને ગ્માટા 
જેવી કરની દરાખને ધોઇ કેોરડી કરી ઠરીયા કાઢી કટકા કાપીને 
દુધમાં નાખી કકર્‌। પડેને તેમા ઇંડાની દાળને ખરાખર ભેળી ખાડ 
મેળવીને ગાગડા નહી થાય તેમ ચૅક મીનીટ ધુઢીને ઉતારી 
ખીસ્ક્રીટનો સ્‍્માટો ભેળવો સઅખમને થડુ' થાયને ખાકીનો સામાન 
મેળતી ત્ખાઈઇસક્રોમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ સાચામા 
જમાવીને માહેથી કાઢીને મોલ્ડમાં ભરી સ્ખાઈસમા મુકી પખાતી 
ળા મોલ્ડને ઉલટાવીને પુડી ગ સ્માગ્ઝુ «૪ કાઢવુ 


આઇસ પુડી'ગ. 


સેો।9 ખાડ રતલ ૨, સેો।%૦ કોમ ભરેલી શેર બા, મોટી 
સુકી સ્મ? દરાખ તથા કરટ ૬ર" દરૈક તેોળા પ, ખદામની 
ખીજ તથા વેલાતી સોજ કકરી મોલી ખીસ્કીટ દરૈક તોળા ૩, 
આરૅન્નો વેલાતી સુકો સુર્બો તથા સત્રા સઅમથથવા સોસ 'મીની 
છાલને! સુકો મુરખ્બોા દરેક તોળા રા, તાક્ન ઇડા ૪ની રાળ, 
બડી વાઈન ગ્લાસ ૧ 

ખદ્દામને છોલીને છુદવી દરાખને ધોઇને કોરડી કરી સ્મ ગુરીના 
ઠરીયા કાઢીને કટકા કાપવા સુગ્ખ્ખાના ઝીણા કટકા કાપવા ખીસ્કોટને 
જુદી ખાર્‌ીક ચાળણીથી ચાળીને સ્માટા જેવી કરવી પદી બે પાશેર 
પાણીમા "ખાડ પીગળાવી ગાળીને તેનો માસવાળા શીરે કરીને 
ઉતારવો શ્મને થડો થાયને ખબીસ્કોટના સ્માટામાં જરાજરા કરી 
ખધે ખરાબર સેળનવીને સેહજખી ગામડા રાખવે નહી' તે પછી 
એમા ખાકીનો ખધોા સામાન ભેળી આઉઇસકોમ ખનાવનાની શીતમાં 


૪૮ વીવીધ વાનો. 


લખ્યા સુજખ સાંતામાં ભરી ન્૪માવીને સ્મદર્‌થી કાઢીને મોલ્ડમા 
ભરી સ્માપસમાં સુકી ખાતી વેળા મોલડમાથી ઉલટાવીને સ્માગ્યુ ન 
પુડી'ગ કાઢવું. બ્રેંડી પસ'૬ નહી હોયતો થોડો નાખખવા 


આઇપસકોમ# 
સોજી દુધ ર૨ ૨, "ખાંડ રતલ બા, વેનીલાનુ એંસૅન્સ નાને 
ચમચેો।૧, દુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી લગભગ ગ્મડષ્ુ ખાળી થડ 
થાયને વેનીલા ભેળી સ્ખાણ્સક્રીમ ખનાવવાની તરીતમા લખ્યા સુજખ 
સાંચામાં ભરીને નમાવવુ વેૅનીલાને ખદલે ગમેતો ખી”જુ કોઈ અંસૅન્સ 
ટેસ્ટ સુજખ નાખવુ સમા મ્યાપ્સક્રોમ વૅજટેર્યનને માટે છે 
આઇસકોમ ૨ જી. 
તાજ ક્રીમ ભરેલી શૈર ૨, લી'બ ૩ નો. ગાળેલો રસ, અચવચ4 
ગ્મથવા ખીન કા પણુ મુરખ્ખાના ઝીણુા। કકડા શેર ૨, સોજી ખાડ 
શૈર્‌ ૦॥, વેનીલા સ્યથવા રાજખનળી એંસૅન્સ ટેસ્ટ સુજખ 
ખધા સામાન ભેળી આખાધ્સક્રોમ ખનાવવાની તીીતમા લખ્યા 
સુન્ખ જમાવી સોલડમા ભરી સ્માધઇસમા સુક્વુ. એ ખાધ્સક્રીમ 
વૅજટેયેન માટે ષે 
આઇ/સક્રોમ ૩ જી. 
સોજી તાજુ' દુધ શેર ૨, સો ખાડ તથા ચીનાઈ ચવ 
વના સુરખ્ખાના ઝીણા કટકા દરેક રતલ વા, તદન તાકન' ઉંડા 5 
ની રાળ, વૅનીલાનુ અએ્સન્સ ટેસ્ટ મુજખ. 
પસંડાની દાળને “યબ તરૈહ દે।હવીને પતળી કરી 'કોડીના વાસ 
ણુમાં દોઢ પાશેર દુધમાં ખરાખર મેળવીને જુદુ રાખવુ યાર ખાદ 
ખઆકીનાં ખધા દુધને સુણે ઝુકી ઘુ'ટયા કરી તેમાનું સ્આાશરે રોઢ પાશેર 
જેટલુ બળીને ખછ' થાયને માહે ખાડ નાખી બીજ સાત ત્યાઠ 
મીનીટ ધુ ટ્યા પછી તેમા ૪ડાની દાળ સાથનુ $૬ુધ મેળવી પાચેક 
મીનીટ ધુટ્યા પછી ઉતારી ઉપર મલાઇ ખ ધાય નહી માટે થડુ' 
થાય ત્યા સુધી ત્મ'દર તરમચેો ફેરવ્યા કરવો પછી ટેસ્ટ સુજ્ખ 
વૅનીલા ભેળી સ્માપધ્સક્રોમ ખનાવવાની શીતમા લખ્યા મુન્્ખ સાતષાામા 


ભરીને જમાવવા માટે ટ્ર્વવુ અને જરા ખ'ધાયને મુરખ્ખો ભેળી 
કઠણુ જમાવવુ 


વીવીધ વાંની. ૪૯ 


આઇસક્રોમ અખરોટતુ. 


નવી સ્મખરેટને ભા૬ તેનુ તેલ નહી નીકળે તેમ હલકે હાથે 
ધણી ખારીક છુ'દી તારની યચાળણીથી ચાળી પદર તોળા લેવી ગ્મને 
સોજા દુધ 3ર ૨ ને કકરે। પાડી થડું કરી તેમાં મેળવી "ખાડ 
તોળા ૨૫ નાખી ત્યાપ્સક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
સાંચામાં જમાવવા ફેરવી દસ મીનીટ પછી કઠણુ ક્રીમ ભરેલી શૈર 
મ્મડધોા માહે મેળવીને જમાવવુ. 


આઇસક્રોમ અનેનાસનુ. 


સાશ જ્નતના સોટા એક સઅનેનાસને છેલી સ્માપ્પ ખરાખર 
કાઢીને પછી કાપેલા કકડા, સે।છ ખાંડ રતલ બા, ગમનેનાસના 
મુરખ્ખાના ઝીણા કકડા રતલ ૦1, લીષુને। ગાળેલા રસ નાને! ચમચેો। ૬, 


અનેનાસમા લીખુનો રસ તથા ખાડ ભેળી પથરની સેજ 
"લમા છુ'દી સે।% ગાળણીથી રસ ગાળી મુરખ્ખે। ભેળી શ્યાષ્સ 
જીમ ખનાવવાની શીતમાં લખ્યા મુજ્ખ જમાવી સોલડમા ભરી 
અઇસમા સુડવુ. 


આઇ સકરોમ અનેનાસનુ ૨ જી, 


ખમણુલુ અનેનાસ રતલ ૨, સે! ખાડ રતલ બા, સોજી 
ક્રીમ ભરલી શેર બા, સોજી ડુધ પાશેર ૨, લીનો ગાળેલા 
રસ નાને! યમચે ૨. 


મન્નહુના સોવજ્ન' મોટાં પાકા, સ્મનેનાસને છેલલી તેતી બધી 
આતખ કાપીને ખરાખર કાઢી નાખ્યા પછી રોધી ખમણુવાની 
ખમણીથી ખમણી માહે ગાઠ ખમણુવા નહી સ્મને તેમા નીકળેલા 
રસ સાથેજ ખષુ તોળોને એક રતલ લેઈ તેમાં ખાડ તથા લી છને 
રસ ભેળીને કોડીના વાસણુમા રાખવુ પછી દુધને ગાળી શમેંક 
કકરે। પાડીને ઉતારી ઉપર મલાઈ બધાય નછી માટે થડુ થાય 


યા સુધી અમ૬ર અમચે। ફ્રેરવ્વા કરવો! તે પછી તેમાં ક્રોમ ભેળીને 
ગ્માઇસફ્રીમ બનાવવાની નીતમા લખ્યા સુજખ સાચામા ભરીને 


જમાવવા માટે ડ્રેર્વી સેન ખધાયને મ્મનેનાસની મેળવણી શેળીને 
કંઠણુ જમાવવું. 


પ૦ વીર્વીધ વાની 


આઇસકોમ આમદ. 


સેો।9 કીમ ભરેલી શેર ૨, છુ દેલી "ખાંડ રતલ ના, બદામની 
ખીન્ટઝ રતલ નરા, રૉરી વાઇન નાના અમચા ૪, વૅતીલાનુ 
અએસૅન્સ નાના ચમચા ૨ 

ખદામને છેલી સોન્ન પાતા ઉપર ઘણી ખાઃ?ીક પોસ્વી. 
કલઈ ભરેલા વાસણુમા મ્મડધી ક્રીમ સાથે ખાડ ભેળી ચુલે ધીમી 
સ્માચે સુકી માહે રૂપાને યા લાકડાને અમચો ફેરવ્યા કરવો 
ત્મને ખધુ પીગળી નયને ઉતારીને ગ્ય'૬૨ ખાજીની ક્રોમ તથા 
ખદામને ખરાખર મેળવી થ”ડ' થાયને રારી તથા વૅનીલા ભેળી 
ગ્માઇસક્રીમ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ જમાવવું ર૨ાર્‌ 
પસ'૬ નહી હોયતો રરા એખષે નાખવે. 


આધઇસક્ોોમ ડેરીનું. 


સોજુ $ુધ શેર ૨, સોજી ખાડ શર નવા, સો।9 પાકી પાય- 
શીની સોઠો ૪ કેરીનો રસ, તા'ન ઇડા ૩ ની "બ રોહવેલી દાળ 


દુધમાં "ખાડ પીગળાવી ગાળી આસાર કકરા પાડી થડુ' થાયને 
ડાની દાળ ભેળી કેરીને! રસ નાખી ઝીણા સ્ખાધરાની થાળણીથી 
ગાળી શ્માઇંસક્રીમ ખનાવવાની :્‌ીતમા લખ્યા સુજખ જમાવવુ . 


આધઇસક્રોમ કૉફી 


સેજ્નુ દુધ શર ૨1, છુ દેલી સે। જ કાળી નવટાક, "ખાડ શેર 
બા, તાજા ઉંડા ૩ ની દાળ. 


દુધને યાર કકરા પાડી ઉતારી કાફી નાખી ચપટ ઢાછી પાચેક 
મીનીટ પછી “ખાડ ભેળીને જરા જા જરા કપડાથી ગાળવુ ખરાખર 
થ*ડ થાયને દાળને ખુખ રદોાહવી પતળો કરી કડીની મેળવણીમાં 
ભેળી ટેસ્ટ માટે ખે ત્રણુ ઠીપાં મોલાખનુ એસન્સ યા ધણેુ। સોન્ને 
ગ્રોલાખ યમચી ૨ ભેળી સ્માઇસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ ન્સ્માવવુ. 


વૌવીધ વાંની પરે 


આઇસકોમ કૅૉફી ૨ જુ. 
સો।જછ ક્રોમ ભરેલી શૈર ૬૨, છરેલી ખાંડ તોળા ૨૧, સૌ્ાગ 
અનાવેલી દુધ વગરતી કૉષ્ટી પાઈ ટ ૬૨, વૅનીલાનું એસેન્સ ટેસ્ટ મુજખ 
ખે પાશેર પાણીમા ખાડ નાખી ચુલે મુકી ખધી પ્યાંડ યીગળે 
ને ઉતારી ગાળીને માહે કૉષ્ી તથા ક્રીમ ભેળી ટેસ્ટ સુજખ એસૅ- 
ન્સ નાખી ત્માઇસક્રીમ બનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ સાચામા 
ભરીને ન્૪માવવુ . 
આઇસકોમ ચમપીન 
સયમપીન આટલી ૬૧, સોજી ખાડ રતલ ૦॥, લીખુ રનો 
ગાળેલે! રસ તથા છાલ 
ખાડમા લી'બ્નેો ગ્સ તથા છાલ પ્જખ ચોળીને છાલ કાઢી 
નાખી ચમપીન સેળવી શ્માપ્ંસક્રીમ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા 
સુજ્ખ જમાવવું. 
આધસકોમ ચાનું. 
કીમ ભરેલી શૈર બા, ખાંડ રતલ બા, સે।9 ઉંચી સુરી ચા તોળા ૨॥।. 
યામાં ધહજ' કકરા પડતું પાણી ચાનું એક કપ ભરી નાખી 
ત્રણુ મીનીટ ઢાકી રાખ્યા ખાદ ગાળી થ'$ થાયને માહે ખાડ 
તથા ક્રોમ ભૈળી ગમે તો ટેસ્ટ માટે જરા વૅનીલાનુ' એસેન્સ 
નાખી ન્ખાઇસક્રોમ બનાવવાની શતમા લખ્યા સુજબ નમાવવુ. 


આઇસકીોમ ચાકેોલેટ. 

સોજી ચાકોલેટ તોળા ૨૫, ક્રીમ ભરેલી શેર ના, સોજી દુધ 
શેર ૨, ખાડ રતલ નમા, વેનીલા તથા ગોલાખનું એસંન્સ 
ટેસ્ટ મુજખ. 

ગાકેોલેટ પીગળે તેટલુ તેમાં કક્ડવુ' પાણી રેડી પીગળાવી 
અધા સામાન સાથે ભેળી ઝીણું ગ્માધરાની ષાળણીથી ગાળો દુધને 
કકરે। પાડી થડુ' કર તે મેળવી ટેસ્ટ સુજખ વૅનીલાનુ' તથા ત્રણુયી 
ગાર ટીપાં ગોાલાખનુ એસૅન્સ ભેળી સ્માપંસક્રોમ બનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજખ જમાવવું. 


પર્‌ વીવીષે વાંની. 


આઇસકોમ ચૌકેોલટ ૨ જી*. 


સે।જ ચીોકોાલેટનો ભુકો રતલ ન, સોજી દુધ શેર ?, ખાડ 
રતલ ના, તાનન્‍્ન ડાં 5. 

ચશાકાલેટ પીગળે તેટલુ થોડું પાણી રેડી ધીમી; અચે મુકી 
પીગળેને ઉતારવું દ૬ુધમાં ખાંડ પીગળાવી ગાળી ભે ત્રણુ કકરા 
પાડી ઉતારી થડુ' પાડી થોડુ થોડુ કરી ચોકોાલેટમાં મેળવવુ શ્મને 
ઇડાને “હ્રુખ દોહવી પતળા કરી તે ભેળી સ્ખઆાઉઇસક્રીમ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુન્ખ જમાવવું ટેસ્ટ માટે ગસેતો થોડા ઢીપાં 
ગોાલાખનુ તથા વૅનીલાનુ એસૅન્સ તાખવુ' 


આઇસકોમ જેમ, 
એપ્રીકોટ જામ રતલ ના, ક્રોમ ભરેલી શર ના, લીજ્ઠ શેને 
ગાળેશો રસ, કડવી ખદામ ૧૬ છેલીને ધણી ખારીક છુ'દેલી, 
નોઇયે। લીકર ગલાસ ૨. 
અધો સામાન ભેળી સાજ પથરની ખલમા ધુટી સેફ ચાળણી 
થી છાંડી સ્ખાઈઇસક્રોમ બનાવવાની રીતમા લખ્યા મુજ્બ જમાવવુ. 


આઇસક્રોમ તજનું. 
ક્રીમ ભરેલી તથા સોળ” દુધ દરૈક શેર બા, ધણી ખારીક 
છુ'રેલી તજ તોળોા ના, છ'દેલી ખાડ રતલ ના, તાના ઉડાં 
૨ ની રાળ ખુખ ધુઢીને પતળી કીધેલી, લીખ ૨ ને। ગાળેલા રસ. 
દુધ સાથે ખાડ, તજ તથા રાળ ભેળી ચુલે ધુઠી ખક ભાગ 
જેટલુ' ખળી ખે ભાગ જેટલુ રહેને ઉતારી થડુ થાયને ક્રોમ તથા 
લીબ્ુનો રસ મેળવી આઇસક્રીમ ખનાવવાની શતમા લખ્યા સુન્ખ 
“માવવુ . 
આઇપસકોમ તડબુજનુ. 
સારા મોટા પાકા લાલ તડખષુનજનેોા વશચ્રમાને નરમ લાલગર 
તથા ખધો રસ કાઢી તે લેઈ તેમા ત્ખાપષણુા ગેસ્ટ સુન્ઝ્ખ ખાડ 
ભેળી મોઠું કરી થોડો સોન્ને ગોલાખ નાખી એક રસ કરી સોળ 
ચાળણીથી છાંડી કાઢી ગ્ખાધ્સક્રોમ બનાવવાની શીતમા લખ્યા 
મુજ્ખ જમાવવુ 


વીવીધ વાની? પ૩ 


આઇળસકોમ પસ્તાનુ'. 


ભાંજેલાં સોજા પસ્તાં 3૨ બા, સોજા દુધ રર ૨॥, સેજ 
ભરેલી ક્રીમ રેર ના, સે। ખાંડ ૨ર ૨, તદન તાજ ખડા ૬, 
વૅતીલાનું એસૅન્સ નાના ચમયા ૨, ગોલાખનુ એસૅન્સ ટીપાં ૧૦, 
સોજો માલાખ ચમચી ૪. 


પસ્તાંને કકડતા પાણીમાં નાખ)ીને ખે મીનીટ પછી પાણીમાંથી 
કાઢી છે।!લીને સોશ'ન પાતા ઉપર ગોાલાખ સાથે ધણાંન્ઝ બારીક સસ 
જેવાં પીસ્વા. સેજખી કગરસ રહે નહી દુધમા ખાડ પીગળાવી 
ગાળો ચાર પાચ કકરા પાડી તદન થડુ કરીને પછી ઇંડાંને ખુબ 
રાહવી તદન પતળા કરીને માહે તે ભેળી ને પછ્ઠી પાછુ જા જરા કપડાષી 
ગાળવું . ત્યારબાદ પીસેલા ષસ્તામા જરાજરા કળી ખધુ' દુધ ભેળી ક્રીમ 
એળવી છેલે એંસૅન્સ નાખી સાચામાં ભરી મ્ખાઈસક્રોમ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુજબ જમાવવુ. ક્રોમ પસ'૬ નહી હોયતો તે 
ઘેવી નહી અને તેને ભાગનું સ્મડધે। શેર ડુધ વધાવે લેવુ'. ગમે 
તો બધી મેળવણી ભેળીને તેયાર કરી સાચામાં ભરવા ગ્યાગમય 
ઝીણું ત્યાંધરાની એઅએનેમલતી ત્રાળણીમાથી ખષુ છાડી કાઢીને 
પછી જમાવવું. મરજી પડે તો. 3111013 5૦૪૦૫1૦6 €૦1૦૫? 
અ્યવે છે તેનો લીલો ર ગ ઉપલી મેળવણી તેયાર કીધા પછી 
લીલા રગની થાય તેટલો તેમા મેળવવા 


આઇસક્રોમ પોચ. 


સેો।9 કરીમ ભરેલી 3૨ ૨, સોન્ન' સોટા પાકાં રીય ૨૨, સોજી 
૬ુધ સર ના, છુદેલી ખાડ રતલ ૦1 


દુધને ગાળી એખેક કકરો પાડી મલાઈ ખ“*ધાય નહી માટે 
થડું થાય થયાં સુધી માહે ચમચો ફેરવવો પીચને છેલી ઠરીયા 
કહી કોડીના બોલમાં રેપાંના યા લાઇડાંના યમચાથી ખરાખર 
સશ કરીને માહે ખાંડ ભેળી ખડધા કલાક ઢાંકી રાખવું યારબાદ 
ગ્મ'દર ક્રીમ તથા દુધ મેળવી આાઇસક્રોમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ સાતમા ભરીને જમાવવું. 


પ૪ વોવીધ વાની 


આઇસકોમ ખરદામનુ. 


ત્માઇસક્રોમ સાધારણુમા પેહેલામા લખ્યુ છે તેટલે! સામાન તેજ 
શતે તેયાર કરવો! મ્યને ખદામની ખીન્ઝ નવટાકને છેલી એક યમચી 
સે।જ્ન ગોાલાખ સાથે સાફ પાતા ઉપર એમેક્દમ ષણીન ખારીક સેસ 
જેવી પીસ્તી, સેજખી કગરસ ઝમ'દર રહે નહી પછી શમે મેળવણીમાં 
ખરાખર્‌ ભળીને સાઉસક્રીમ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
જમાવવું. ગમેતો બદામને ખદણે બદામનું એસૅન્સ સાત ટીપા નાખવા. 


આઇપસકોમ બનાવવાની રીત. 


'%રાપપણુ જાતનું સ્માપ્ંસક્રોમ ખનાવવુ' હોય તેની મેળવણી 
તૈયાર કરી સ્માઉ્સક્રીમ ખનાવવ॥ાને। જસતને। સાચો સ્ખાવે છે તેમા 
ત્રણુ ચાર સ્માગળ તમષુરી મેળવણી ભરવી અમને ત્રણુ રતલ ગ્માઇ્સે 
ક્મેક રતલ જાડા નીમકનેો. અડસટેોા રાખી સ્ખઆઇસના જડો ભુકો કરી 
તખની વચમા સાચો સુકી નીમક સાથે સ્માઈસના ભુકાને તખ જરા 
અધુર્‌' રહે તેટલુ' ભરી સાચો નર્થી ફેરવવો જરાવારે ઢાંકણું 
નુછીને ઉ'ધારડી સાચાની ત્મ'દર ફરતી ત્ખાધ્સક્રીમની પાપડી ખ ધા 
યલી હાય તેને છરી યા ચમચા વડે ખએખવીને વચમાં ભેળી 
ઢાકીને પાછે! સાચે। ફેરવવે।. ચમ સુજખ સમવારનવાર ઉધાડીને કરવુ 
કારણુ ચ્મૅમ નહી કીધાથી વચમાનુ ખધાતા ધણુ। વતખખત લામરી 
તમને ખઆઇસનેો ખીગાડ થશે સ્ખાધ્સ પીગળીને તખમા પાણી થયુ 
હોયતો ખુ કાઢી પાણી કાઢી નાખી ખીજુી સખાઇસ તથા નીમક 
નાખી ખાઉંસક્રીમ કઠેણુ જમાવવુ'. એમ ખ ધાયલું સઆઆઉસક્રીમ વુત 
ખાવુ. પણુ છળ#4થી કપાય તેવુ ષણુ કઠેણુ પસદ હોય સ્મથવા 
ખાહેર દુર માકલવુ હોય સ્મથવા ધણુ। વખત રાખવુ હોય તો 
ગ્માઇસફીમને સાયામાથી કાલી મોલ્ડમા ભરવુ તમને તેની ઉપર કોર” 
સફેદ કાગજ સુકીને પછી ઢાકણુ ઢાકી તખમાનુ' પીગળેલુ' ગ્માઇસ 
તથા નીમક ખષુ' કાઢી નાખી ખીજુીુ નવુ ભરી વચમા મોલ્ડ 
સુજી ઉપર પણુ સ્માપ્ઠસ તથા નીમક નાપ્યી તેની ઉપર નમાદાનેો 
કટકો દાખી સુક્વો! કોધપણુ જાતનો સુરખ્ખે। યા કુઢ ત્યાઇસમા 
નાખવુ હોયતો ખનાતતી વખતેજ મેળવણીમ! તે નાખવુ નહી, 


વોવીધ વાની પપ 


પણુ ગ્ખમડષ્ુ' ખ'ધાવા સમાવેને માહે ભેળવુ', તેમ જીધાથી હેડે બેસી 
જગે નહી પણુ ખધે સરપ્ક ભેળાયલુ આવશે ઢાકણુ ઉધાડતી વેળા 
પેહેલે કપડાથી તુંછવુ , કાકે ખર નીમક જશે. ગ્યાઇસક્રીમ મોલ્ડમા 
વળગી ગયાથી કટ નીકળી નહી શકે તો પછી પાછુ ઢાંકણું ઢાકી 
એલજડને સેજ ગરમ પાણીમા બોળીને વુર્ત કાઢી લેવુ, માહે રાખખવુ 
નહી તે પછી અખઆપધસક્રીમ નીકળી સખાવશે 


આધઇસકીમ બર્ડેસ કસ્ટર્ડ પાઉદર. 

સોજી તાજુ દુધ શૈર ૨, ખાડ શૈર ૨, 413 *૦વ ક3'વક 
(1013901 170૪૦૦૪ ચેક પેકેટ 

દુધમાથી એક પાશેર થડું દુધ %ીદુ' કાઢવું તમને ઉપર 
નામ લખ્યુ છે તેના જુદી ”્જૃદી જતતા એસૅન્સ ભેળેલા ગ્મકેક 
ગ્માઉસ પાઉદરના પૅકેટ સમાવે છે તેમાના ચમૅક પૅકેટમાંના પાઉદરને 
ગમે થ'ડા દુધમાં બરાખર મેળવવો સ્મને પછી ખાકી રહેલા ખધા 
દુધમાં ખાડ પીગળાવી ગાળીને મેક કકરો પાડી ઉતારીને પેલુ 
પાકદર ભેળેલુ' દુધ પાછુ ચમચાથી સાર! કાની મેળવીને તેની ઉપર્‌ 
સમે કકડાવેલુ દુધ જરાજરા કરી ખધુ રેડીને ખરાખર ભેળી ચુલે 
સુકી ગામડા નહી થાય માટે હાથ રાખ્યા વગર યષુઢ્યા કરી પતળા 
દુધ પાક જેવુ થાયને ઉતાળી થડ પડેને મરડ પડે તોર૨ગ 
સ્માઈસક્રીમને। ભેળી શ્યાઈસક્રીમ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા પ્રમાણે 
સાથામા ભરીને જમાવવું. એંસૅન્સનો ટેસ્ટ એખષે લામેતો ગમેતોા 
ખીજી 'ેોાઇપણુ જનતતુ ટેસ્ટ મુજખ ભેળવુ પણુ ગોલાખતું હોયતો 
તે ધણુ જલદ હોય છે માટે થોડાજ ટીપા ભેળવા વધારે સોજી 
ખનાવવુ હોયતો ક્રીસ્ટેલાઇ જડ કુઢ સ્મથવા ચીનાઈ ચવચવને 
મુરબ્મોા। ખેમાનુ જે તે એક રતલ ના ના ઝીણા કકડા કાડી 
ગમાધ્સક્રીમ અડધુ ખ ધાય પછી ત્મ દર ભળીને ખરાખર જમાવવુ 
ગ્મેમા ઈંડા મુદ્લ જ્નેઇશે નણી. 

આઇસકોમ ખીસ્કોઢટ. 

નેપલ્સ ખીસ્કીટ તોળા પ નો। ધણુ। ખારીક સ્માટા જેવો ભુકો, 
સોા”્છુ તાજુ ડુધ શેર ૨, ક્રીમ ભરેલી શૈર બા, ખાડ રતલ બા, 
તા“ન" ઇડા ૨ ની "જીખ ઘુટેલી દાળ, રૉરીવાઇત ટેસ્ટ મુજબ, 


પદ ક વીવીધ વાંની. 


વાઈન સીવાય ખીને ખધોા સામાન ભેળી જરાવાર ચુલે ધુ'ટી 
સેન ધાડું યાયને ઉતારી સોજી ચાળણીમાથી છાડી કાહી થડું થાય 
ને સાચામા ભરી આણઉસક્રીમ ખનાવવાની શીતમા લખ્યા સુનન્‍્ઝ્ખ 
રેર્રી અમડધુ જગેને વાઈન ટેસ્ટ સુજખ થોડો ભેળીને ખરાખર 
%ડેણ જમાવવું . 
આઇળસક્રોમ સૅેંડેરૂન. 
સૈ।9 ક્રીમ ભરેલી શૈર ૨, બે ત્રણુ દીવસના વાસી ખદ।મના 
મૅં'્ેરૂન તોળા પ, છરેલી ખાડ શર ૦॥, શૅરીવાઈન નાના ચમચા પ 
સૅંકેર્નને ખારક સ્યાટા જેવા છુદી તારની ચાળણીથી માળીને 
ક્રીમમાં 63એ તથા ખાછીનોા બધે સામાન ખરાખર સેળવીને સખપસ- 
ક્રીમ બનાવવાની શીતમાં લખ્યા સુજખ સાચામા ભરીને જમાવવુ 
વાઇન પસ૬ નહી હોયતો થેોડોનજ નાખવો. 


આઇળસક્રોમ સૅરેસશીને।. 
સોઈ ખાડ રતલ ૨૧, મૅરેસશીનો લીકર ગ્લાસ ૨-થી-૪, 
ક્રીમ ભરેલી શેર ૧. 
ખધુ' ભેળા આઇસક્રીમ ખનાવવાની શીતમા લખ્યા સુન્ઝ્ખ 
જમાવવુ'. દારૂ પસદ નહી હોયતો ષણુ। થોડો ટેસ્ટ સુજખ લેવે।. 


આઇસકોમ રાજબરી, 

રાજખનળરી જલી ત્યષથવા જમ રતલ ૬૨, સેોજું દુધ શેર બા, 
ક્રીમ ભરેલી શર બા, લીબ્નો ગાળેલા રસ નાના યમચા ૨, રગ 
ગ્યાઇસકીમને। લખેલો છે તે ખપ સુજખ 

દુધને એક કકર્‌ા પાડી થડ કરી તેમા ખધો સામાન ખરાખર 
સેળવી આપસક્રોમનેો રગ થોડો ભેળી આઉઇસક્રીમ બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુનજ્ખ નમાવવુ ખીજ કઇ પણુ જતની નલી 
અથવા જામતું પણુ એમૅમન્૪ઝ ખતમ 


આઇસક્રીમ રાજખરી ૨ જુ. 


સે।છ ક્રીમ તથા સો।જ તાજી રાનખરી ખેઉ દુધ ભરવાના 
પાચેરાના માપથી ભરેલી દરેક શર ૧, સો” ડ$ુધ શૈર બા, છુ દેલી 
ખાડ રતલ ગા, લીછઠુને! ગાળેલે રસ નાને! ચમચે! ૨, 


વીવીધ વાંની# પ૭ 


દુધને ગ*મૅક કકરે। પાડી થડ થાય યા સુધી માહે અમચે। 
ડરવ્યા કરવેો।. રાજખનરીને સાફ કરી કોડીનાં બોલમાં ખાંડ સાથે 


સારીકાની ભચડીને મેળવી ગ્યડધા કલાક ઢાકી રાખ્યા પછી મજબુત 
જાનરાં "ખાડીનાં કપડામાં નાખી ભયડીન ખધુ ખરખર નીચવી 


સઈ ખાકી રહે તેને દુધમાં મેળવીને પાછ સેજ કપડામાં નાખી 
"ખુખ તરેહ ભઞડીને ખષધુ' બરાખર નીતચવી લીધા પછી છેલે કપડામાં 


ફક્ત ખીયાનો ગોળા થઈ રહે તેને ફેકી દેવો ત્યાર ખાદ કોમને 
ચુલે ધીમી સ્યાચે પીગળાવીને ઉતારી થડી થાયને રાજખરીવાળી 


શેળવણીમાં ગમે તથા લી બનો રસ બળીને આપસક્રોમ ખનાવવાની 
શીતમા લખ્યા સુજખ સાતમાં ભરીને ન«માવવુ 


આઘઇસકોમ રીચ. 


તાજ ક્રીમ ભરેલી શેર ૪, સે।% સફેદ ખાડ શેર શા, કોઇ 
પણુ ન્નતની જલી, જામ, કીસ્ટેલાઇજડ કટના ઝીણુ! કકડા, સુર- 
ખ્ખાના ઝીણુ। કકડા અથવા કૂુટને નરમ ગર જે તે ચમક ચીજ 
ખપ સુજખ, કોપઈપણુ ન્નતનુ એંસૅન્સ ટેસ્ન મુજ્ખ 

ક્રીમ, ખાડ તથા અએંસૅન્સ ભેળી આઇસક્રીમ ખનાવવાની 
શતમા લખ્યા મુજખ «જમાવી ખધુ ભળીને સમોતડમાં ભરવુ સ્યથવા 
યેક ઇં યનુ' એ સખાઈસક્રીમનુ પડ ગને ચેક ₹ઇચનુ જલી, “નમ, 
ચુરખ્બા યા કૂટ્તું' પડ મેમ સ્મકેક ઉપર સુકીને મોલ્ડ ભરવુ. 
પણુ તળીયે તેમન મથાળે આપસક્રીમનુઝ પડ સુક્વુ ખીજ એસે 
ન્સની માફક ગેોાલાખનુ તેમજ ખદામનુ ધણુ નાપ્યવુ નહી, તેના 
તા ટેસ્ટ સુજખ થોડા ટીપાજ નાખવા 


આઇ/સકોમ લાંબુન] . 


સૈ।$૭9 “ખાડ રતલ ન॥॥, સો”જ્ઝુ' દુધ શેર ૧, તાજ પડા ૬ની 
દાળ, લી'બ્ુ ૩ ની છાલ, લીખ્ઠનુ એસૅન્સ ચમચી ૨ 

લીંન્રુની છાલને ખાડ સાથે પ્યુબ ચોા।!ળીને છાલ કાઢી નાખવી. 
દાળને પખૂ્ુખ રોહુવીને પતળી કરવી દુધમાં ખાડ પીગળાત્રી ગાળી 
ખખેક કકરો પાડી થ'ડું થાયને ખંધા સામાન શ્મેમાં ભેળી આધ્સ- 
ક્રીમ ખનાવવાની શીતમા લખ્યા સુજખ ન્જ૪્માવવુ' લીજબુની છાલથી 
જરા કડહું લાગશે માટે ગમે તો! તે નાખવી નહી. 

યૂ 


૫૯ વીવીધ વાની# 


આઇપસકોમ વૈનીલા. 


કરીમ ભરલા ગેર બા, સોજી ડુધ પાશેર ૨, ખાડ રતલ બા, 
લીળ્ઠનનો ગાળેલા રસ તથા વૅનીલાતુ એંસેન્સ દરૈક નાનો શ્રમચે। 
૧, તાજન પડાં ૨ ની રાળ. 


ડાની દાળને “કુખ ધુ ટી પતળી કરી ડુધમા ભેળી માણે ખાડ 
પીગળાવી ગાળી ઇંગારૈ મુકી છુટી ધટ થાયને ખાકીને। સામાન ભેળી 
આપઉંસક્રીમ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ જમાવવુ . 


આઇસકોમ વૅનીલા ૨ જી. 


ક્રીમ ભરેલી 3૨ ૨, સો” ૬ુધ ચશૈર બા, સે।જ ખાડ રતલ 
૦1, તાજન ઇંડાં ૨ ની સફેદી, વૅનીલાનું અંસૅન્સ નાનો ચમચો ૨, 

દુધને એક કકર્‌। પાડી થડુ' થાય લાસુધી થમસો ફેરવીને 
પછી માહે ક્રોમ, ખાડ તથા વૅનીલા સએળવી છેલે સફેદીને કઠણુ 
કફ ગઢાવી તે ભેળી તુર્ત આઇસક્રીમ ખનાવવાની જીતમાં લખ્યા 
મુજખ સાયચામાં ભરીને નજમાવવુ . 


આઇસકોમ જ્નખરોી. 


સો તા? ઝ્ાબરી તથા ખારીક છુ'દેલી ખાંડ દરેક રતલ 
મા, તા% ક્રીમ ભરેલી શેર બા, લીછ્ઠનો. ગાળેલા રસ નાનો ચમચો 
૨, ર'ગ સખાણસક્રીમનો "ખપ સુજખ 


સ્ત્રોંબરીનાં ડીયચકાં કાઢી થ'ડાં પાણીથી સો।જ ધોઈ કરડી કરી 
માહે ખાડ નાપ્મી "ઝુબ ભગઞડીને મેળવી માહે ક્રીમ તથા લી'ખઝને 
રસ ભેળી ઝીણા સ્ખાધરાની તદનજ કલઈ ભરેલી ચાળણીમાથી 
છાડી કાઢી માહે થોડા ટીપા ર'ગ શેળવી સખાઉસક્રીમ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુજખ સાચાામા ભરીને નમાવવુ 


આઇસમકોમ જ્નૉખરાં ર જી? 


આઇસકોમ મજખરી ૨ જમા લખ્યા સુજ્બનો ખોને ખધોા 
સામાન લેવો પણુ એમા લી'ઝનો રસ લેવો નહી અમને રાજખરીને 
ખદધે તેટલીજ પાકી સોટી સ્ત્રાૉંબરી લેવી અને તેજ રીતે એનું 
-ષ્ઠસક્રોમ ખનાવવુ 


વીવીધ વાંની? પલ 


આઇ/સમકોમ સાધારષ્યુ. 


સોજી તાજ્ઝુ દુધ શેર ૧, સો।જછી ખાડ શૈર ૦11, તાજા છંડા 
૨-૩, કેઈ પણુ જાતનું એસેન્સ ટે૨2 મુખ 


દુધ્રમાં ખખાડ પીગળાવી કપડાથી ગાળી સો।૦ તપેલીમાં ખળતે 
મુકી યાર પાચ કકરા।ા પાડી ઉતાર ઉપર મલાઈ ખધાય નહી માટે 
યમસે ફેરવ્યા કરીને થ ડુ કમ્વુ પછી ઇડાને ભા "ખ્ુખ રાહવી 
તદન પતળા કરી દુધમા ભેળીને પાછ ગાળી કોઅઇપણુ જતનુ' 
એંસૅન્સ થોડું થોડું કશીને ટેસ્ટ સુજખ ભેળવુ નગેોલાખનુ' તથા 
ખદામનુ એંસૅન્સ ઘણુ' જલદ હોય છે માટે તેના 
તો થોડા કીપાં નાખ્યાથીન ખરાખર ટેસ્ટ થશે. ગમે 
તો ત્રણુ ચાર જતનુ એસૅન્સ ભેઝ્ડુ નાખવુ' પણુ વૅતીલા તથા 
ગાલાખતું અસૅન્સ સાથે નાખ્યાથી વધારૈ સાર્‌ લાગેછે રગીન 
કરવુ હોય તા રગ સ્માધ્સક્રીમનો છે તે ઇંડા ભેળયા પછી થોડો 
ભેળીને જરા ધેરા રગનુ ખનાવવુ ગમે તો કો૪ઇપણુ એસેન્સ તથ! 
રગ નાખવે નહી પણુ તેને ખદલે દુધ યડુ કરીને ઇડા ભેળ્યા 
પછી સોદાવૅૉ(ટરની કાની વીવાને। રાજખળરી મખાવે છે તે અડધી 
આટલીને માહે મેળવ્યાથી વળી મજ્હના જુદાનજ ટેસ્ટનું સ્ખાઇસક્રોમ 
થાય છે મે રીતે કોઈની મેળવણી તેયાર કરીને ગ્ખાઇસક્રીમ ખના- 
વવાતી શતમાં લખ્યા સુજખ સાંચામા ભરીને ન«માવવુ 


આઇસીંગ કૅફીની. 

%ેક ઉપર પાથરવાની મીઠાઈ જેને ન્માપ્સી ગ કહેછે તે હેડે 
"ખાડની આપસી'ગ લખેલી છે તેજ રીતથી ખતાવની પણુ તેમા 
એક્ષરેકટ ઔવ કૅડી ( કોફીનો! અરક) નાખી કેોઇપણુ કેકમાં લખેલી 
હોય લા વાપરવી, 


આધસીંગ ખાંડની. 


જક ઉપર પાથરવાની મીઠાઇ જેને સ્યાઈઇસી”ગ કહેછે તેમા 
કૅસ્ટર્‌ શુગર :.મતી મેો।ટા ચળકતા દાણાની ધણીજ સફેદ વેલાતી 
"હાડ ગસમાવેછે તેને ધણી ખાગીક દલાવીને લેવી અથવા ધણી 


૧૦ વીવીધ વાંની? 


સોજી સફેદ પડાતા આકારની, ગોળ ૬૨ડા જેની અથવા અકેક 
₹/'ચના ચોરસ કકડા એડી ત્રણુ જાતની વેલાવી પ્માંડ (લેફ શુગર) 
સમાવે છે તેને દલાવી ખારીક મલમલતા કપડાંથી યાળીને લેવી. 
મે ખધીમાં કૅસ્ટર શુગર ધણી સોથી પડે છે પણુ તેની ખઆઇસી ગ 
ધણી સારી થાય છે પણુ ચમૅ તેમજ લેફ શુગર પણુ નણી હોયતો 
ષછી સાષારણુ સેો।જી પહેલા ન ખરતી સર્ટેદ શાકરીયા ખાંડ ધણીજ 
ખારેક દૃલેલી રતલ ૬, લીઝ્ને! ગાળેલા રસ સ્મથવા ઔર 
ફ્લાવર વૌટર નાના યમચા ૨, તાક્ન ઈંડાં ૩ ની સફેદી, વૅતીલા તથા 
નવુ રાજખળી એંસન્સ ટેસ્ટ સુજખ અને ગોાલાખ તથા ખદામનુ 
ધુ જલદ હોવાથી તે વધારે પડે છે તો ખીન' એંસેન્સનેો ટેસ્ટ 
માલુમ પડતો નથી માટે તેના થોડાજ ટીપા લેવાં 


કફ ગચઢાવેલી સફેદી લીધાથી ગ્ખઆઇસી'ગ ખઅ'“ધાતાં વાર લામે 
છે માટે ગ્મમથીન્ઝ થોડી સર્ફ્ેદીમાં જરાનરા કરી ખાંડ ભેળતા 
«ક અવામ્નવામ લીબુનો રમ નાખતા રહી ઘટે તેટલીન સર્ફેદી 
નાવ રાટડાના સ્મમ્ટા જેવો સફાઇદાર મોળા કરી છેલે ખની જ્નતનુ 
એંસંન્સ ભળઝુ ગળતા ઓરનક ફ્લાવર વૉટર લેવુ પણુ તેના 
%#*્તા લી ઝને! રસ નાપેેતી તધારે ગડ્ેદ થાય છે ઉપર લખ્યુ છે 
ત કરતા સડ્ેદી કદાચ “ઝે તોન્ટસ બીજી લેની રગીન કરવી હાય 
તો રગ આઇસક્રીમનો છે તે જરા નાખવો] *્આઇસી ગ પાથરવાને 
વખત હાય તો પછી ઉપર ભીતુ' કપડુ ઢાજી રાખખવું પછી જે 
કેકની ઉપર પાવરવી હાય તે સુજયને ગરમ હોય તેટલાન તેતી 
ઉપરનો ઉપસી સ્ખઆવેલો ભાગ ન્ખમથી છરીથી કાપતા ચુ થાઈ નજય 
છે માટે છરીને ગરમ કરી તેનેથી સફાપઈથી કાપી તેની ઉપર ન થી 
બા ઇગ જદુ સઆઇસી ગન પડ પાથરી હાથીદાતની છરી હોયતો 
તેને પાણીથી ભીનવાને સ્માઇસી'ગ ઉપર તે ફેરવવી, તેથી ધણી સફાઈ 
સમાવશે પણુ તે નહી હોય તો! પાણીથી હાથ ભીનવીને ફેરવી સફાઈ 
કરવી કેકની બો।રદુપર ડરતી સ્યાઇઉસીંગ લગાડવી હોય તે એન 
સુજ્ખ પણુ વધારે પતળુ પડ કરવુ પછી સ્માઈસી'ગને સુકવીને 
કઠણું કરવા માટે કેકને પાષ્ઠુ થડી ભઠી યા ત'દુરમાં સુકવુ, 
પણુ તેમા ભાાઇસી ગને ર ગ ખદલ્ઞાય નહી, સર્ટેદેજ રાખવી. ભઠ્ઠીમાં 


વોવબીધ વાની? ઢ્કૃ 


યા ત૬ુર્માં સુક્યા વગર શ્મમથી ગખેમ રાખ્યાથી પણુ બે ચાર દાહડે 
કડઠણુ થાય છે ગ્ખાઇસી'ગની ઉપર કાંઈ ઝીણી વેળા યા કાંઈ તેવી ન 
તરેહ પાડવી હોય તો] જદાં કાગજને। પડો કરી તેની હેડે કીર્ણું 
મ્માંધર્‌ રાખવુ સ્મને ઉપર સુજખજ પણુ મે સ્માધ્મામાથી નીકળીને 
ખાહેર પડે તેટલી પતળી ત્ખાઈસીગની અએેળવણી તયાર કકી 
પડામાં ભરી પડાને નરા દાખી તે'માહેલી મેળવણી નીકળે તેનેથી 
ત4્‌હું પાડવી. 


આઇસીંગ ચૉકેોલેટની 
ઉપરે "ખાડની "માઇસી”મ લ મેસી ષે નજ શત પ્‌ “૨ 
થોડો ચૅકાલેટનો બારીક ભુકો નાખીને બનાવી પ્લમ?ક શચમઃ જુલ 
પારડાં કાઈ બતાવવુ હોય તેમા “મૅ કામમાં બેવી 


આઇસીંગ પસ્તાની. 


મોટાં પસ્તાં તથા ખારીક દલેલી પાંડ ૬રક રતલ 1૧, વૅંની- 
લાનુ' એંસૅન્સ તથા ગોલાખનુ' એંસૅન્સ થોડા ટીપા ટેસ્ક સુન્ઝ્ખ, 
સેળવણી જરા પોચી થાય તેટલી ઉડાની કઠણ કક ગઢાવેલી સફેટી 
તયા સોને ગાલાખ પ્યપ મુન્૪ઝખબ. 

પસ્તાને છેલી ધોઈ કોરડા કરી સેજખી કગરસ માલુમ પડે 
નહી તેવા ધણાંન્ટ ખારીક મેસ જેવાં જરા મ્રોલાખ સાથે સાફ પાતા 
ઉપર પોસ્વાં અને તેમા સફેદી મેળવી જરા પોચુ જેવું કરી ચુલે 
૪'ગારે મુકી ટેરવ ફેરવ કરી વવરૂ નહી પણુ રોટલીના ખાધેલા 
ગપાટા જેવુ થાયને ઉતારી માહેથી કાઢી એંસન્સ ભેળીને મસળવુ. 
પછી પ્લમકેક ઉપર પાદડા વેળા કાંઇ ખનાવવુ હોય તેને ખદામની 
તથા ચીકોાલેટની *્નઞાઈસીંગ સાથે સ્મછા ટેસ્ટથી એ સમેળવણીનુ 
સડફાઇથી ખનાવવુ 


આઇળસીંગ બદામની. 


બદામની ખીન તથા ખારીક દણલેલી ખાંડ ૬૨૬ રતલ ૨, 
કડવી ખદામ ૮ છેલેલી, વેંનીલાનું એંસૅન્સ નાનો યમચે। ૧, ઘણો 
સોજે મોલાખ અથવા એરૅન ફ્લાવર વૉટર યમચી ૨, કઠંણુ કડ 
યઢાવેલી ઇડાંની સડ્ેદી ખપ સુજખ. 


૬ક્‌ વીવીધ વાની? 


ખદામને છેલલી ધોઈ કોારડી કરી થોડાં માલાખના યા ઓરેજ 
ડલાવર્‌ વૉટરનાં ઠીપા નાખી ધણીજ ખારીક પીસી માહે ખાડ ભેળી 
પઇડાંની સફેદી જરાજરા કરી નાખી રે।ટલીના ગ્યાટા જેવું કડણુ કરવુ 
તમને કેક ભુ'નવા ખાવેને છરીને ગરમ કરી તે વડે કેકને! ઉપસેલા 
ભાગ સફ્ાધ્થી કાપી કાઢી લાકડાની છરી વડે ઉપર સફ્રાઇયી ગમે 
ગ્માઈસી'ગ પાથરી પાછુ કેકને ભુ જવા સુજી ખરાખર તેયાર થાયને 
ખદ્રામતી ત્ખાઈસી ગ ઉપર પ્માંડની સ્માઇસી'ગ પાથનવી, 


આઉટ. 


ર્ઝુનનો હલવે! ચોખાને ધોઈ ખારીક દૃલીને ચાળેતા સ્ખાટો 
રતલ બા, સેો।જ સફેદ મેદા ખાડ શૈર બા1, સજી મીઠાઇનુ સફેદ 
ઘી શેર ના, ખદામની બીન નવટાક, પાકટ વચલા કલનુ નાળીયેર ૨, 
સાજે મોલાખ પાઈટ ૦11, ખોખરા કાઢેલા ખએેળચીના દાણા તોળો ૨ 


ખરાામને છેલી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઈ નુછીને કરડી 
જુર્વી સ્યાઢાને ખાડ સાથે ખરાખર ભેળવો નાળીયેરને! ખખષે સફેદ 
ભાગ ખમણુૃવોા, લાલ ખમણુવુ નહી ગ્મને એમા સયડધો પાશેર 
થ ડુ' પાણી રૈડી ચોળીને દુધ કાઢી છુછ્ામા ખીજુ' ચમેટલુ જ 
પાણી રૈડી પાછ તમેમજ દુધ કાઢીને પછી કપડાથી ગાળવુ 
ત્યાર્ખાદ એક ક્લઇ ભરેલા પાઠીયામા રાઢશેર પાણી રેડી ઢાકીને 
ધીમે ખળતે મુકવુ ગ્મને માહે ખરાખર કકર્‌। પડેને ઉધાડી એક 
માણસે સકકેક મુઠ્ઠી ભરી "ખાડ સાથના ગમાટાને કકડેલા પાણીમા 
જલરી જલદી નાખવો અને ખીન્ન' માણુસે હાથ રાખ્યા વગર 
શ્મયથી માહે મેળવી રેવુ. એ શીતે ખધો આમા પુરે થયાથી 
સેળવણી કઠણુ થશે, તે પછી માહે નાળીયેરનું દુધ ગ્મડષુ' મેળની 
હાથ રાખ્યા વગર ધુટયા કરી જરા વખત પછી વીમાંથી એક ભાગ 
જેટલુ માહે નાખી ખાજીનુ ખે ભાગ રહેવા દેવુ પછી થોડો વખત 
આદ૬ ખાષીનું ૬ુધ સ્મને તે પછી એમજ ખીજી એક ભાગ ધા 
નાખખમવુ તમને જરા ધટ થાપને ગોલાખ ભેળવો પણ અમે સધળો 
વખત ધુટ્યાન૪ કરવુ સ્મને પાછુ ધટ થાયને ઢાકણુ ઢાંકી સીજવા 
સાર્‌' ૪ ગાર્‌ સુક્વુ” પણુ હેઠે લાગે નહી માટે સ્યવારનવાર ઉઘાડી 


વીવોધ વાંની? દડ 


હેડેનુ' ઉપર કરી ચમચે મેળવ્યા કરવુ . એ રીતે ધણુ! વખત ઇ'ગારે્‌ 
રહતાં ખાડણે સ્આાઉદ ચળ્‌ાને કઠેણુ થાય પછદ્ધી ખાકી રહેલું ગમે 
ભાગ ધી નાખ્ખીને પછી પાછી તપેલીને ધીમે ખળતે સુકી જરાવપ્ખમત 
શ્ુઠી ગ્યાઉદનો મજ્હને ગાળા થાયને ઉતારી સોજ્ન ધી લગાડેલા 
ખુનયાની વચમા નાપ્મી ચમગચથી જરા પાથરીને ત્માઉદને ચમચયથી 
તળે ઉપર કળીને પછી સ્માઉદની કરતી જીનારીને યચમચેજ જરા 
ઉપર વાળવી સમને કાસીયારનાં તળીયાને ઘી લગાડી તે વડે ગમે તેટલુ 
પતળુ યા નદુ અખઆઉદ થાપી ઉપ? કાસીયે। ધસીને સફાઇ કરી 
ઉપર ખદામતી સ્લાઇસ તથા ચમેળચીના દાંણા ભભરાવી કાંસીયે 
ડેરવીને તેને સ્મ ૬૨ દાખી લેવુ અને તદન યથ ડું થઇ ખ ધાયને કાપ 
મુજઝી તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા ગ્ાએમે લખેલા હીસાખમ કરતાં બેવડા 


સામાનનુ' સ્ખાઉદ ખનાવવુ હોય તો ઉપર લખ્યા કરતાં બેવડાં પાણીને 
કકડાવવું, પણુ નાળીયેરનું દુધ કાઢવામાં પાણી થોડ એથછુ લેવું. 
પણુ બેવડાં કરતાં ખી વધારે સામાનતુ કરવુ હોય તો પછી ગઆપણી 
સમજ પ્રમાણું પાણી એછ' લેવુ, તેમન ડુધ કાઢવામાં પણુ 
પાણી કમતીન લેવુ પાચ તોળા આમાટાનુ ખાઉદ પણુ ખની શકે 
છે પણુ તેમાંખી પાણી ઉપલે હીસાબેન્ઝ ઉૈવુ , વધારે નાખવુ નહી. 
ભેસતુ દુધ નાખીને સખઆઉદ ખનાવવુ હોયતો ઉપર સુજખના સ્મડધા 
રતલ આટઢામા એક શેર મેદા ખાડ ભેળવી શ્મને નવઢટાંક બદામની 
ખીનની સ્લાઈસ કરી ખીજ નવટાંકને છેલી અક ચમચી મગોલા- 
ખમાં ખારીક છુ દીને અડષી પાઇંટ ગોલાખમા મેળવી રાખવી અમને 


ઉપર સુજખ અૅક નાળીયેરને ખમણી અડધો શેર સોન્ન ભેસનાં 
દુધમાં નાખી ચોળીને દુધ કાઢી છુછામાં ખીજી' એટલુજ ડુધ 
નાખી પાછુ દુધ કાઢીને કપડાથી ગાળવુ . ધી પણુ ઉપર જેટલું જ 
લવુ' યારખાદ રોઢશેર પાણીને ઉપર સુજખ કકડાવી મેજ રીતે 
ખાડ ભેળેલા ત્માટો મેળવી ઘી તથા નાળીયેર સાથનુ' ભે'સતુ ડુધ 
શ્યવારનવાર ભેળવુ પછી છેલે ગાલાખ સાથે મેળવેલી ખદ્દામ ભેળી 
ઉપર મુજખ ખવધોા વખત ષુટ્યાજ કરવુ' સ્મને ઉપલીજ રતે 
સીજવા માટે ઢાકી શ્ખાઉદ તૈયાર થાયને ઉતારી નાના બે ચમચા 
વૅનીલાના એંસૅન્સમાં પચીસ ટીપા ગોલાખનુ એંસૅન્સ નાખી તપેલી 


હૃ વોવીધ વાંની? 


ઉતાર્યા પછી માહે ખરાખર મેળવીને પછી એ આઉદને પણુ ઉપલી 
રીતે થાપવુ એ આઉદ નાળીયેરનાં દુધનાં ખાઉ૬ જેવુ ચીવઢ થવું 
નથી રગુનતનેો હુલવે! ચોખાને આટા નહી હોયતો પછી મીલનેા 
પેહલા નબરનતે। તાજે સોક્તે ચોખ્ખાનો આગે પણુ ચાલશે. 
આઉદ કૉનેફ્લઅરનુ . 
13૪08 જ 12015015 કોનેક્લોગ્મર રતલ ના, સોજી ૬ધ 


3૨ શ, વલા કદનું સાજી નાળીયેર ૨1, સેો”્છુ મીડાઈનુ ધી 
રતલ બા, સોજી ખાડ શમ ૧, ખદામની બીન તોળા પ, છુરેલી 


અએળચી તયા જયફળ ૬2ક તાળા બા, સોન્ને મોાલાખ પાશેર બા, 
વનીલાકઝુ અએંસૅન્ઞ નાને ચમચો ? 

ખદામને છેલી નરા મોલાખ નાખી ધણી ખારીક છુદની. 
નાળીપેરને ખમણુવુ ખને બે શે? ય ડા પાણીમાથી ત્રીને ભાગ નાખી 
ચોાળાને દુધ કાઢી અન્ટ રીતે ખીજી ખે વખત પાણી નાખીને દુધ 
કારી તેમા ખાડ વપીમળાડી ભેસનતુ દુધ નાપ્મી ગાળવુ ખને 
કૉર્નફ્લોગ્ખમમાં #જરાજરા કરી ગમે ખધુ ખરાબર ભેળી સેજપણુ 
ગાગડે રાખવે નહી પશી ખદામ મેળવી ધી નાખી કૉર્નફ્લીગ્ખર 
જલદી પાછે હેઠે ઠરી જાય છે તેને ચમચથી ખરાખર મેળવી વુર્ત 
પીમે ખળતે ચુષે સુકી હાથ રાખ્યા વગર ધુટયા કરવુ ગ્મને તદન 
ક%ઠણુ નહી પણુ ધટ જેવુ થાયને ખાજીનો ખધા સામાત ભેળી 
ઉતારીને વી લગાડેલા પઝ્ીતયામાં રૈડી ઠરને ચોરસ કકડા કાપી 
તવાથા વડે ઉપાડવા 

આઉદ ફોરગીનુ. 

ઘઉને! સઆટા તયા ઝીણું રવો ૬૨૬ રતલ ના, સટાં પાકટ 
નાળીયેર ૩, "ખાડ મીઠાસ પુરતી 

નાળાયેરને ખમણી સો।ક્ન પાતા ઉપર પીસી પેહેલે તેનુ સ્યમથુ જ 
દુધ કાઢવું પછી ફરી પાછ પીસી તેમા પાણી ગેર પ નાખી “થ્ુખ 
સાળી ખધુ દુધ કાઢી ગાળોને તેમા ખમા તથા રવા ખરાખર મેળવી 
ધીમે ખળતે ધુઢી ઘટ થાયને મીઠાસ પુરવી "ખાંડ તથા પેલુ પેહેલે 
ત્મમથુ કાલી ૨ખેલુ દુધ ગાળીને રેડી કડણુ થાય યા સુવી ધુ ઠીને 
પછી ઉતાર પૃ્્5નયામાં થાપવુ. મર પડે તો ઉપર થોડી છેલેલી 
ખરામની સ્લાઇસ ભભરાવી 


વીવીધ વાની? ટ્"પ્‌ 


આથેલી ધરભ. 


નીમક વળગેલી જે થરભ સખાવે છે તેને લોક સુકી ધરભ કેહ 
ષે. પણુ તે કાંઈ સુઝી ધરભ હાતી નથી તેતો ગ્માથેલી ધર્ભ 'કેહુવાય. 
એ ધરભ સ્માથવાની રીત સ્ખેમ છે કે ભીગની તાજી સો।જ ધગ્ભને 
પેહેલે ષોત્રી મ્મને સોજી ટોપલી સ્મથવા કર”ડીયાના તળીયામા જરા 
નીમક છાટઠીને પછી ધર્ભના પાટમા પડેપડ પુરતું તીમક નાખીને પછી 
તેની ખધી ચસોડને ટોપલી યા ૬2 ડયામાં ખધી અકેક્ની સયથોમ્યથ 
મુકી તેની ઉપર કેળનું સો” પાલડડું ઢાકી ત ઉપ કાઇ હલકે 
વજત મેલી શમાન્નીની ઉપ? મુજી તણુ લીવસ સુધી પાણી ઝરવા 
રઇને પછી કાઢવી એમે ખાથેલી ધગ્ભ એમજ ધણુ। દાહડા રાખ્યાયી 
માહે જુલ પર્ડી ખાવે છે માટે ૨૪ વાની હોય યા સ્યચાર સારૂ 
નેઈતા હોય કે ઉપમ મુજખ ત્રણુ દીવસ નીમકમા આખથીયા પછી 
ધગ્ભને સો।% ધોઇ નેમ વળગેવી હોય તે ખધી કાઢી નાખી પાટને 
છુટા પાડી તે બે૩ને જુદા કોગ્ડી કરવી મને ઘણી સેહન હળ- 
દમાં જરા મીઠુ તેલ ભેળી ત ષમમ ઉપર જરા ચોપડીને તડકે 
સુકવવી ગ્મથવા કર ડીયામાં ભરી તદન સુકી થાય ત્યા સુવી ચુલાની 
નઝદીક ઢાગી રાખવી 


આદાની સુંઠ. 
સો” સાખા વગરનુ પાકટ ચેદા આદુ શર ૨૦, સોળ” 
મીઠાપનુ' ધી શેર ૯, સફેદ મેદા ખાડ શર ૭, ભેળ વગરનુ તદનજ 
સુછુ' સઉ'તુ દુધ શૈર ૬, સોને પીળા રગનો નરમ ગેળ શૈર ૪, 
સોાજે ખાવળને! ઝુ ૬૨ શેર ૨, બદામની ખીજ શેર ૨॥, ચારાળી 
તથા ભાજેલા પસસ્‍્તા ૬રૈક શૈર્‌ ૦1, ખસખસ શેર બા, એળચી 
તાળા ૧૦, જાયફળ પ, તાજા ઇડા ૩ 


ઘઉ'નુ' દુધ તથા ઝુદરને જાડુ જાડુ જ્ઠદી તારની યાળણીયી 
ચાળવુ ગમેળચીના દાંણુા। કાઢી જરા જાદી છુ'દવી. જાયફળને ખારક 
છુદવુ ખદામ પસ્તાને છેલી ખમે કકડા કાપી ધાણી કોર્ડ કરવું 
ચારાળીને પણુ છોલી ધાઇ કારડી કરવી ખસખસને ચુ ટવી. 
ત્માદુને છરીથી ખોખવી ખધી છાલ ખરાખરે કારી ખલમા ઝીણુ 


હટ વીવીધ વાંની# 


છુલ્વુ. પછી સોટી કઢાઈમાં ખષુ ધી નાખી ખળતે સુઝી અરાખર 
કકડી માહેથી ષ્રુ'માડેો નીકળેને ખધે! અમવા 'જારાજાદો તળવો. 
ત્યારખાદ૬ એક વાસણુમા ખધું ધી કાઢી લેઈ કઢાઈમાં થોડું રાખી 
તેમા ઝ%'૬ર નાખી ટ્ૅરવ્યા કરી લાલ ર'ગનેો થાયને તાખાના પ્યુન- 
યામાં કાઢી કાસીયાથી વાટવોા અમને કઢાઈમાં ખીજુ' થોડું ધી નાપખ્ખી 
તેમા ધરના દુધને ષ્રીકુ લાલ તળીને કાઢી લેઈ નરા ધી નાખી 
તેમા ખસખસ તળવી તે પછી બૅક સોટા પેણામા જરા ધી નાખ્ખવુ 
સ્મને સ્ખાદુના ૬«સ ભાગ કળી પેણામા ધી કકડેને તેમા એક ભાગ 
મ્માદુને ભભરાવીને નાપ્મી તવાથા વડે ફેરવ ફેરવ કરવુ' પણુ 
ત્યાદુ તળાઇને લાલ થવા ગખાવેછે ત્યારે ગાગડા થ૪ઇ જય છે તેથી 
તેમ થવા આવે કે આદુને પેણામાં ખધુ પતળુ પાથરી નાખી ફેરવ્યા 
વગર ચખેમજ રેહવા રેવુ' અને હેડેનુ પડ તદન ધેર્‌' લાલ તળાયને 
ખે હાથમા અપકક્રેક તવાથો લેઈ ધી ઉડે નહી તેમ સ'ભાળથી ગમે 
તળાયલુ ત્ખાદુ જે પડાના પોળા જેવુ લાગે છે તેને ર્્‌રેવી નાપ્ખી 
ખી”જુી પડ એમૅજ પ્રમાણે તળાયને કાઢી લેઈ ખાજછી રહેલા નવ 
ભાગ સ્માદુને પણુ એજ રીતે તળી પીતળની ખલમા છુ*દ્વુ સાદુ 
તળવામા ખધુ ધી એકદમ નાખવુ' નહી પણુ જરાનરા નાખીનેજ 


તળવુ પછી મોળને ભુકો કરી ખાડ સાથે એક સેજ તપેલીમા 
નાખી ઉંડાનૅ સોજા ધોઈ કોટળા સાથેજ ગમા ભષડી નાખીને 


જ્‌ળવી ત્રણુ શેર જેટલુ પાણી રડી માટે ખળને ઉધાડું તપેલુ' મુકી 
ખે બણુ નેશ ગ્માવેને મેલ ખધે। ખરાખર છુટો પડેને ઉતારી થોડો 
વાર ઢાકી રાખ્યા પછી સઆધરાની ચમસે બધે સેલ કાઢી નાપ્મી 
પાણીમા ભીનવીને નીચવેલા કપડાને નમક સો।જ્ન કલઈ ભરૈલા તપેલા 
ઉપર દોરીથી બધી લેઈ તેમા શીર્‌। ગાળી પાછે ચુલે મુકવો ગ્મને 
ચયાસવાળા સેન્ટ ટાઈટ જેવો શીર્‌। થાયને ખપષુ' તળતા ખાજી જે 
ધી વધેલું હોય તે નાખીને ઉતારી તળેલુ ગ્ખાદુ, ઘઉંતુ દુધ, ઝુ ૬૨ 
તથા ખસખસ ખધુ' શીમામા સારી કાની ભેળી એક રસ કરી 
કાલસાને ઇ ગાર્‌ મેલી હાથ રાખ્યા વગર ડ્રેરવ્યા કરી હેઠે સુઠ 
લાગવા દેવી નહી સયને સુઠ બરાખર ધટ અમને ટાઇટ જેતી થાયને 
ઉતારી ગખેળચી જાયફળ ભેળી ખે ત્રણુ મીનીટ ખાદ તળેલો એવા 
ભેળવે. ચ્મે સુ'& ધણી મનનહની થાય છે. 


વોવીધ વાંની# હ 


આમદ કેક. 


છઠુંરલી ખાંડ તથા મીલને! પેહેલાં ન'ખબરને। સઉ'નો. આરા 
૬૨૪૬ રતલ ના, સો” ક્ઠૅેણુ માખણુ તથા કડવી ખદાામની ખીજ 
૬૧૬ તાળા પષ, ઉડા ૪ 


ખદામને છોલીને છુંદવી સર્ફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવવો. પછી ખધા 
સામાન ભેળી તેમાં જરાજરા કરી ખધી સફેદી મેળવી બીજુ જરા 
માખખણુ પત્રાના દાખડાને લગાડી તેમા ભરી પીમી ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવુ 


આમદ કેક ૨ જી. 
ખદ્દામની ખીજ તોળા ૨પ, કડવી બદામતી 'મીજ તોળા રા, 
દેલી ખાંડ તથા માખણુ ૬૨રેક રતલ ૬૨, લીબુતો। ગાળેલા રસ 
નાનો! ચમચે। ૨, મીકો વાઈન અથવા ખેડી ન।ના ચમચા ૨, ૪ડાં 
૧૨, લીજ્ઠ સ્યડધાની ખારી* કાપેવી છાલ, મીલને। પેઠેલા ન'ખગ્નોા 
ઘઉનેા સ્યાટો રતલ ના 


ખદામને છો।!લી નરાજરા વાઈન સ્મથવા બૉડી નાખતા જઇ 
ખાળીક છદવી સ્ખાટાને જરા સેકી સુકો કગ્વો માખખણણુને 
યુટીને નરમ કરવુ ઇંડાની સફેદીને ક્ઠણું કફ ચઢાવવો અને દાળને 
ખૂખ ષધુટવી. પછી ખદામ સાથે પેહેલે આટા મેળ4ી તેમાં અઝેક 
પછી ખધી ચીજ ભેળી છેલે સફેદી મેળીઃ એક સમોડ્ડને માખખણુ 
લગાડી તેમાં ભશ લાલ ભુ જવુ એ કેક ધણ સાર્‌ થાય છે 

આમદ કેક ૩ જી. 

ખમદામની ખીનળ, થઉને ઝીણુ। રવો તથા સોજી મ્ાખણુ 
૬રેક રતલ ન, છુરેવલી ખાડ ગતલ ના, તાજ ઇડા ૪, સોને 
ત્રાોલાખ નાતા ચમચા ૨. 

ખરામને છેલી જરજરા મોાલાખ નાપખી પીતળતી ખલમા 
બારીક છીદવી પછી ઉંડાની સફેદીને કઠણુ કડ ચઢાવવે। અમને 
દવાળને સેજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી કેક ધુટવાના સોટા વડે 
ધુઠી માહે 'ખાડ તથા માખણુ મેળવી જરાજરા કરી ખધો રવા 
બેળો ખેક ઇંડાના જેટલી સર્ટ્ેદી નાપખખી પદરૈક મીનીટ ધુ ટયા પછી 


૬૮ વીજીધ વાની# 


ખદદામ તથા ખાજઝીની ખધી સફેદી બેળવી પત્રાંતા મોળ દાખડાને 
ખીજુ' જરા માખણુ લગાડી સેળવણીથી પોણુ। ભરીને ભટ્ઠીમાં 
જુ જવું અથવા લ'ગડીને માખણુ લગાડી તે પોણી ભરી પુડી'ગ તથા 
પાઈ ખનાવવાની તીતમા લખ્યા સુજખ ચુલા ઉપર ભુ જવુ. એ કેક 
સાર્‌ લાગે છે. 


આમ'દ ચીજ ડેક. 


ખદ।મની ખીન્ઝ, ખ'25 જ્‌ રેલી પપાડ તથા સોજી માખણુ 
૬%૧ક રતલ બા, કડવી ખદામ પ, સો”્9ઝુ ડર 32 ગા, તાન્ન 
ઇડા ૪, લીજ% ૨ ને! ગાળેલા ગસ ત2 #? ની છાલ ખા1* ડાપેલી, 
શિર યા બેંડી નાના ચમસા ૨, ખફપેસ્ટ ચીજ કેકના ૧પ મુજ્ખ 

ખદામને છેલી ખારક છુદડી ડુધને બગ્'બ? કકરો પડેને 
તેમા લીબજનો રસ રોાઢેક અમચી જેટલો મેળવવે! સ્મને દુધ ફાટી 
પાણી ખષધુ છુટુ પડેને કપડામાં નાખી ખષુ પાણી ગાળી કાઢવુ 
૪ડાની ૬ાળને "હૃ્58ખ રોાહવવી સ્મને સડફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવવે. 
પછી ખધે સામાન ખરાખર ભેળી છેલે સફેદી મેળવતી પડ્પેસ્ટને 
કોડીયામાં મુકી જછીનારી સરખી કાપીને તેમાં આગે સેળવણી 
ભરી ગરમ ભટ્ટો યા તદુરમા પદરથી વીસ મીનીટ ભુજી ઉપર 
ખી૭ ખારીક દલેવી ખાડ ચાળણીથધી છાઢટવી ખે કેક ધણા 
સારા થાય છે 


આમદ ડાયચ્ડ ડ. 


ખદામની ખીજ તોળા ૨૫, દલેલી ત્ષથવા છુ દીને ઝીણી મલ- 
મલથી ચાળેલી "ખાંડ તથા કઠણુ કફ ચઢાવેલી છંડાની સફેદી ખપ સુનજખ 


ખદામને છેલી ધણીન્- ખારીક છુંદવી પછી એમાં ૫૨ 
તાળા ખાડ ભેળી કફ શ્રઢાવેલી સફેદી નાખી રેટલીના ખાધેલા 
સ્માટા જેવુ" ક્ઠણુ કરી પાટીયા ઉપર થોડી ખાડ છાંટી દોહડીયાંના 
જેટલુ' પતળછુ વેળણુથી વણી ખીસક્ૂીટ કાપવાનાં પત્તાં વડે ડાયમ'ડ 
તયાકારના કકડા કાપી ય ડી ભટ્ટીમાં અુ'9 તદન થ'ડા થાયને ખાંડને 
ધાડો શીર્‌। કરી ઉપર સોપડી તેની ઉપર ચાળણીથી ખાંડ છાટી 
સુક્વા માટે પાછા થ ડી ભટ્ટીમા સુકવા 


વોવીધ વાતી જહ 


આમદ દ્રાષ્સ. 
બદામની ખીન તથા મીલને પેહેલા ન બરનેો ચોખાનો આગા 


દરક તાળા પ, દલેલી "ખાડ રતલ ૨, તાજ ઉંડાં ૨ ની સફેદી, 
ખીજ થોડી ખદામને છોલીને ખબે ફાડગા કીધેલાં 


બદામને છે।!લી ષણી ખારીક છુદવી. પછી ખવો સામાન 
ભેળી વેફર પેપર ઉપર અમે મેળનણી છેટે છેટે બતાસા જેટલી સુકી 
અકેકની ઉપર ખદામનુ અકેક ડ્ાાડચુ વળગાવી ખદામી ર'ગના 
ભુનવા, શમે દ્રૉપ્સ ધણા સારા થાય છે 


આમદ પુડીંગ. 
ખદામની ખીજ શૈર બા, કીમ ભરેલી ૬૨ક શર ના, કડવી 


બદામ ૨૨, છુદેલી ખાંડ રતલ ૨, સો”'ળછું માખણુ રતલ બા, તાજ 
ઇડા ૮, લી“જકુ ૨? તી ખારીક કાપેલી છાલ, ઓંરેન ડ્લાવર વૅશટર 


અથવા સોને ગોાલાબ તથા પફ પેસ્ટ ટાટેનો "ખપ સુજબ. 

બદામને છેલી ઓરૅજ્ક્લાવર વૉટર યા તગોલાખમા સોન્ન 
પાતા ઉપર ખારીક પીસી ગ્મથવા ખલમા છરી તેમા બધો સામાન 
સારી કાની ખરાબર ભેળી એકરસ કરવો પછી ચે ખધુ સમાય 
, તૈટલા લીશમાં પફ્પેસ્ટ ટાટેનો બનાવીને પાથ? કીનારી સરખી 
કાષી કીનારી સુની તેમાં ગમે મેળવણી ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત૬ુગ્મા 
ભુજવું. ગમે તો નાતા નાના કપને ખબી'જી માખણુ લગાડી તેમા 
પડ્પેસ્ટ વગરન્ઝ ઉપર સુની મેળરણી ભડ “જુદા જુદા પુડીગ ખતા- 
વવા ચમૅ પુડીગગનેો. ટેસ્ટ ઘણુ। સાર। થાય છે. 


આમ'દ પુડીંગ ૨ જી. 

ખદામની ખીન્#, તાન્ને મોલો! માવો તથા છુ'દેલી ખાડ ૬૨૭ 
રૈર ૨, સોજુ માખણુ રતલ બા, તાક્ન ઇડા ૨૨, ખો ખરી કીવેલી 
કેર્વેસીદ તાળા બા, છુ દેલી એળચી વયફળ બેઉ સવી તોળોા શા, 
વતીલાનુ અંસૅન્સ નાનો યમચે। ?, લમાડવાનુ' માખણુ ખપ સુજખ 

ક્સ્ટનો સામાન--છુ દેલી ખાડ રતલ ૦1, છુદેલી એળચી 
જાયડળ ૬રક તાળા ૦, તાન”્ન ઈંડા ૨ ની દાળ, ધઉને ઝીશુ। સર્ટેદ 
રવો તથા સોજી ક્ઠછુ માખણુ ૬રેક રતલ ગા, મીલનેો પેહેલા 
ન'ખરને ધઉ'નો ગટા રતલ ૦1. 


૭૦ વીવીધ વાંની? 


પડાંની દાળને દોહવી તેમા ખાડને સાર કાની મેળવી ખાકીના 
અધા સામાન ભેળવો અને ઇંડાની સફ્ેદીને કઠણ કફ ચઢાવી છેલે 
તે મેળવી ગમે તો એક પાઇ દીશને ખીજી' પુરતુ માખણ લગાડી 
તેમા મેળવણી બે શ્માગળ જેટલી અધુ॥ ભરવી કારણુ પુડીગ 
મુજ્તા ઉપશે છે ને બેો।રદુપર કસ્ટ નેઇતેો હોય તો ક્રસ્ટનો સામાન 
લખેલો છે તે ખધાો ખરાખઃ ભેળી શઆટાની કાની ખાધી દીશની 
જીનારી જેટલા પોહળા નમને ગ્ખડધી ઇચ જરા વણી સરખો કાપી 
સડ્ાઉથી જીનારીપર સુકી તેની ઉપર કાઇ નકશી પાડવી સ્મને તેમ 
નહી ખાવડે તો ચમચાના ડાડાને ઉલટી બોરડુનો છેડો ક્રસ્ટની 
ઉપર જરા છેકે છેટે દાખવેો તેથી પણુ નકશી જેવુ લાગ પછી 


મ્મદર બે મ્માગળ અ્મષુ રી મેળવણી ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠટીયા તડુરમા 
લાલ ભુ ઉપર ખી ખારીક દલેલી ખાડ ચાળણીધી છાટની. બૅ 
શૈર દુધને ખરાખર બે કકરા પાડી ચુલા ઉપરજ જમે કકડતા દુધમા 


લીઝઞુ ૨ નો ગાળેલો રસ અયથવા સરકા નાનો ચમચો! ૨ ભેળી 
દુધ ફાઠી જઇ પાણી છુટું પડેને ઉતારી કપડામાં પાતળું ખાધી 
અષ્યુ પાણી નીકળી ન્સ્ઈ માવા જેવુ કડણુ થાયને માવાને ખદશ્લે નએ 
મેક શેર લેઇ ઉપર સુજખ બનાવવુ. મરજી પડે તો! મેળવણી તૈયાર 
કીધા પછી માહે એેક ચમચો બેડી ભેળવે! એ પુડી ગ ધણુ સારૂ 
લાગે છે પુડીગ સગડી ઉપર ભુ'જ્વુ' હોય તો જલદી ભુ નઇને 
હેઠેથી ડા જાય છે માટે હેઠે ધણુા। થોડા ઇગાર રાખવા. 


આમદ પુડીંગ ૩ જી. 

સુકા પાંઉનો ખાર્‌ીક છુંદેલે ભુકો તોળા ખા, દુધ શર બા, 
લીજદ્ન ૨? ની ખારીક કાપેલી છાલ, ખદામની બીન્સ તથા છુ રેલી 
"ખાડ ૬રૈક રતલ બ, તા'્ન ઇડા ૩, સો”જ્છી7ુ કઠણુ માખણુ તાળા પ, 
સુરી વાઈન ગ્લાસ ૬ છુ'દેલુ “યયફળ ૨ 

માખણુને પીગળાવી નરમ કરવુ ખદામને છેો!લી ધણી ખા4્‌ીક 
છી'દવી દુષમા પાઉનેો ભુકો ભીજવવેો પછી સધળોા સામાન ખરાન 
ખર ભેળી એક પાઇદીશ ન્યથવા લગડીને ખી'્ી માખણુ લગાડી 


તેમા જરા સ્ષધુરી શેળવણી ભરવી પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા ચુજખ બભુજવુ' વધારે સાર્‌' કરવુ હાય તો ખીન' 
ત્રણુ છડા વધારે લેવા તથા વૅનીલાનુ એંસૅન્સ યમસી ૨ નાખવું. 
મમે પુડી'ગને ટેસ્ટ ધણુ। સારે। લાગે છે 


વીવીધ વાંની? ૭૧ 


આમદ પુર્યીંગ ૪ થુ. 

તાને મોલો માવો! રર ૧, સોજી ક્ઠણુ માખખણુ રતલ બા, 
છીદેલી પ્ષાડ રતલ વ, મીલનેો પેહલા નબરને ધઉને આટા 
તથા કીશુ રવા ૬૨ક તોળા પ, તા'”ન ઇંડાં પ-૧, ખોખરી કીધેલી 
કૅર્વેસી૬ તોળો ૦।।, છ દેલી એેળચી તાળા ૦1 તથા જ્વયયફળ તોળો ૦1, 
ખેકીંગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૧, ખદરામની ખીજ ગૈર ૦॥ 

સેળવણી ભરાતા ખે સ્માગળ અયધુર્‌' રહે તેઢલા ચમેક દીશ 
સ્મથવા લ ગડીને માખખણુનુ જગા જાદુ ષડ સોપડવુ' બદામને છોલીને 
ખઆર્‌ીક જુ'દ૬વી પઇડાને ભાજી તેમા ખાડ નાખી ધુટીને પછી આકી 
ર્હેલુ' ખધુ માખણુ નાપ્મી ₹્ખએે મેળવણીમા ન્૪રા જરા કરી સાટે 
તથા રવો નાખતા જઈ ધરુ ટી ખદામ તથા બાકીનો ખધોા સામાત 
ખરાખર મેળવી છેલે ખેકોગ પાઉદર ભેળી દીશ યા લગડીયા ભરી 
પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની ગીતમાં લખ્યા સુન્ઝ્ખ ભઠ્ઠીમાં અથવા 
ત*દુર યા ચુલા ઉપર ભુ જવુ ખેીગ ષાઉદર નહી હોય તે કારમે।- 
નેટ આંવ સોદા વાલ ૨॥ એટલે બે સયાની ભાર તોળીને તેને! ત્યડધેા 
ભાગ શેઈ એક ચમચી સોઉળ્ન ગાલાખ અથવા દુધમાં ભેળી મેળવ 
ણીમા મેળવીને તુતે ભુનટ્વા મુક્વુ' અમે પુડીગ સારૂ થાય છે 
ગમે તો] પત્રાના નાતા ગોળ દાખડાખઓોમા મેળવણી ભરી જુદા 
જુદા કેક ખનાવી જુ જને ઉપર ખાડની ખઆઉઇસી ગ પાથરવી. 

આમ દ મીલ્ક 

ખદામની ખીજ તોળા રા, કડવી ખદામ ૩, સો ખાડ 
રતલ ૧, સોન્ને માલાખ ઝ્યથવા ઔરંન ફ્લાવર વૉટર નાનો ચમચે। ૨. 

ખદામને છેલી ખાંડ સાથે ધણીનજ ખારીક છુદવી પછી 
થોડું થોડું કરી ચેક ખાટલી થડ પાણી એમા મેળવી મગોાલાખ 
યા ઓંર૪ ફ્લાવર વૉટર ભેળી ખાઇસમા થડુ કળીને પીવુ' બે 
ત્રણુ ટીપા ગોાલાખનુ' એંસન્સ નાખ્યાથી સાર્‌। ટેસ્ટ થશે. 


આમદ રેૅૉકસ. 


ખદામની ખીજ રતલ ન॥॥, ગમીરનને સુકો મુરખ્ખો તોળા ૨૫, 
મીલનો પેહેલા નખરનેો ઘઉનો મ્ાટોા રતલ ના, ખાડ રતલ રશ, 
તાજ” ૪ડાં ૧ની સફેદી. 

ખદામને છેોલલવી અને અની તથા મુરખ્ખાની ખારીક સ્લાઇસ 
કાપવી ઉડાને ભાજને રશોહવવા. પછી ખધોા સામાન ભેળી નાના 


છર વીવીધ વાની 


સપરયન જેટલા ગોળા કળી વેફર પેપર ઉપર ખબે ઇંચને છેટે 
સુઝી મધયમ ભટ્ટી યા ત'૬ુરમા ષ્રીકા લાલ ભુ જવા 


આમદ સ્પૅજ કેક. 


તાજા ઇડા ૨૨, આખા ખાર ઉંડાના વજન જેટલી ખારીક 
છુદેલી ખાડ, સ્ખયાખાં પ ઉંડાના વન્ઝ્ન જેટલા ખારીક રવો તથા 
એટલેન્ મીલને પેહેલા ન ખરનેો બઉનેઃ। આગે, બરામની ખોજ 
શેર ના, લીછજ્ુ ૩ ની ખારક કાપેલી છાલ, લીઝખુને। ગાળેલેો રસ 
નાના યમચા ૨, બૅડી નાનો ચમચો ૨, માખણુ ખપ મુજખ. 

ખદદામને છોલી ખાનગીંક છુદ્વી ઉંડાની સફેરીને કઠણ કક 
ચઢાવવો તથા રાળને ગઝુખ રોહવવી અમને એ ખેઉ ભેળી તેમાં 
“જરા જરા કરી ખાડ મેળની એન રીતે પેહેલે રવો સ્મને પછી 
ખાટા ભેળી સારી કાની ધુટઢી ખાછીનેો ખધેઃ સામાન મેળવી 
સોાલ્ડ સ્યથવા પત્રાના ગોળ દાખડાને પુસ્તુ માખણુ લગાડી તેમાં 
“ર્‌ સ્યધુર ભળી મધ્યમ ભટ્ટીયા તડરમા લાલ ભુન્વુ સ્યથવા 
પુડી'ગ તથા પાઇ બનાવવાની શીતમા લખ્યા મુૃજખ લગડી યા 
વાઢીમા ભરીને ભુ'ન્વુ. એ કેક ધ'ડ સાર્‌ લામે છે. 


આલખ્લેસ. 

પૃટેટા, શકરક ૬, સુરણ; ર્તાછુક ૬, દોતી, પાપડીના દાણા, ત્રીત 
પોસના દાણુા।; ડખલ”'ળીન, કડવા'મયાન ઝીણા ટામાટા, કુમળા વે ગણા 
તથા વુરીયા એ સધળી તરકારશી છોલીને નાના કાપેલા કકડા ૬રેક 
નવટાક, કાંદા શર ૨૬ છોલીને નાના કકડા કાપેલા, કોથમીર ઝુડી 
૪ ના પાદડા, સોટા લીલા મરચા ૪, થોડી સૅલરી, પાર્સ્લી તથા 
જુદનાના પાદડા ૨૦ એ પાસે ખારીક કાપેલુ, સોનુ ફરમે 
કુમળું મોસ્ત રતલ ૨ ના કકડા સ્મથવા મરઘી ૨ ના સમારેલા 
કકડા, છુ'રેલા સ્ખાદુ લસણુનો। ગસ નાના યષમસા ૨, ૬લેલા મરી 
તથા હળદ ૬૨ક સપાટ ભરેતવી ચમચી ૬, નીમક તોળો ૨1, કાદા 
શેર બા છેાલીને ભુકા જેવા કાપેલા, ધી ગેર ૦1, 

હળદ, મરી, કોથમીર, મરચા, સલ, પાર્સ્લી, જુદનેો! તથા 
નીમકને સાદુ લસણુના રસ સાથે મેળવી તેમા મેોસ્ત યા 
મરધીના કટકાને નક ક્લાક ગખાયી રાખ્યા ખાદ ખધી તરકારીને 


જ 


વીવીધ વાની# ધ્ડ્ડ 


સે।9 ધાઈ ચપટ ઢાંકણાંના ત્રાંઆાના કલઇ જકીધેલા દાખડા આવે છે 
તેમાં એેંક પડ તરકારીનુ તથા ખીજી  ગેોસ્ત યા મરધીનુ અમેમ 
અવાર નવાર ગ્મકેક ઉપર સુકવાં સતને જુકા જેવા કાપેલા કાદાને 
ધીમાં કકરા તળી ધી સાથેજ દાખડામાં રૈડી ઢાકણુ ઢાંકી ગામઠી 
કોલસાને ઇંગાર્‌ મુકી ડાન નહી તેની ધણી સ ભાળ રાખો ખે ક્લાક 
પછી ઉ'બાડી ચમચે તળે ઉપર કરી ઢાકીને પાછ એક ક્લાક ઇગારે 
રાખી ગોસ્ત સ્મથવા મરધી નરમ થયુ હોય તે ઉતારવુ, પણુ કાચુ ન 
હોય તો નગ્મ થાય ત્યાં સુધી ઇગારે રાખવુ ખાડ મીડઠુ' પસ'૬ 
હોય તો તેયાર થયા પછી ટેસ્ટ સુજખ જરા "ખાડ તથા વેલાવતી 
સાસ ભેળવો 


ઇટૅલ્યન પીરેમીડ. 


પડ પેસ્ટ પાઈનામા લખ્યા સુજ્બ માખણુને ચમક ઇય ન્નરો 
પક પેસ્ઢ બનાવવો ગ્મને ગ્મકેકની ઉપર ચઢ ઉતર સુક્યાથી પડા 
રકો કાર કરવા હેઠેનો મોમાં ખને મથાળાનો છેક નાનો થાય 
તેમ ખધા ચઢ ઉતર ગોળ કકડા કાપી માખખણુ લગાડેલાં ભજુ'જવાના 
પૃત્રામાં માખણુ લગાડેલા કાગજ ઉપર સુકી જુદા જુદા ભુજને 
પછી રકાખીમા ગઅષકેકની ઉપર સરખા પડા રકા ગોઠવવા ગ્મને 
અધા કકડાની *્યાસપાસની ખાલી કીનારી ઉપર કોાણઈપણુ નનતની 
જલી; જામ, મામેલેડ અથવા ખારીક કાપેલે। મુરખ્ખો। સરખો સુકવે।. 


ઇડા આખી રાળના. 


જેટલા ૪ડા ખનાવવા હોય તે પ્રમાણે મેક ઇડા માટે મેક 
યમચીને હીસાખે ધી લેઈ કોરડા ત્રાખાના ઢાંકણુ, પેણુ। યા ક્ઢા૪મા 
નાખ્ખી ધીમે ખળતે મુકવુ, બએેકદમ મોટે ખળતે ધી બળીને ઉડી 
જચે. ધી ખરાખર કકડીને માહેયી ષુ માડો નીકળેને તેમા ઉડા ભા૭ 
અ્યકેક પડા ઉપર અષકેક ચમઢી નીમક ભભરાવવુ . દાળ કઠણુ કરવી 
હાય તો ગ્આસપાસનુ થી ચમચા વડે દાળ ઉપર છાટયા કરવુ ઇડાનુ 
પડ ડ્ેરવીને ઉથલાવેલા ડો કરવા હોય તો ખાખી રાળના ઇંડા ખરા- 
ખર કકરા થાયને તવાયા વડે ઉપાડી ફેરવી નાખા ખી”જીુ પડે કકરૂ 
લાલ થાયને ઉતાર ધી પસદ હેય તો માહે પચે પછી કાઢવા. 

ટુ 


૭૪ વોવીધ વાનો# 


ઇંડાં કારેલાં પ૨. 
ગોાસ્ત સ્ષથવા મર્ધી કારૈલામા છે તેજ સુજખ પણુ ગોસ્ત યા 


મરધી વગર મ્મમથા થેડાં કારૈલાને તતરાવેલાં ધીપર રાધી ઇંડાં કોથ- 
મીરપર છે તે સુજબ એની ઉપર બનાવવા 


દયા કુટા પર. 
પાટીયો। કુટો, સ્મ ખાર સ્મથવા લેવટીનેો તતરેલો લખેલો છે તે 
પ્રમાણું તાજ્ન શ્મથવા ર]કા કુટાને તતરાવેલેો બધા ધીમાજ રાધી 
પાથરીને ઇડા કોાથમીરપર ષે તેમ એની ઉપર ખનાવવા 


ઇયા કોથમીર પર. 


કાદા શર ૦1, કોથમીર ઝુડી પ ના પાદડા તથા મોટુ લીલુ 
મરચુ ૨? મેઉ ખારીક કાપેલું, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
છુીરદેલુ' ખાદુ લસણુ તોળા ૦1, ૪ડા ૨, ધી નવટાક 

કૉદાને છોલી ભુકા જેવા કાયી ધીમા તળી માહે સ્યાદુ લસણુ 
વધારી કોથમીર મરચા ધોઇને નાખી પાણી ચ“ખએૅક પાશેર તથા નીમક 
નાખી ઢાંકીને ઇગારૈ સીન્ટ્વી નાના પેણા યા કઢાઇમા પાથરી તેની ઉપર 
ત્॥ાખી દાળના ઉંડા ભાનવા ત્મથવા રોણહવીને રૈડવા સ્મને ઢાકણુ 
ઢાકી હેઠે થોડ' ઇગાર ષ્મને ઢાકણુ ઉપર છુટા છુટા સેજ ઇગાર રાખી 
ઇડા અખ'“ધાયને કાઢવા 


ઇડા કેોળમી ષર 


સમારેલા કોળમી રતલ ના ને ધણીજ ખાળીક કાપી માછલી 
ખાળીમા લખ્યા પ્રમાણું પણુ તદન ગ્રેવી નગરની સુઝી વી પર પકાવવી 
મ્મને ઈડા કોથમીર? પ2 છે તે સુન્ઝ્ખ એની ઉપર સમાય તેટલા પડ 
ખનાવવા. ખટાસ પસદ હોય તે! કોળમી રાદે્યા પછી માહે જરા 
લાતી સાસ યા જલદ સરકા ભળવા 


ઇડાં કૌલીફલાવર$ કૅબેજ અથવા નોલકેલ પર. 
ખારક સેવ જેવી કાપેલી ઝબેન, કૉલીફ્લાવર *્યથવા ખમણેલા 

કુમળા નોલકાલ ગમે ત્રણુમાનુ જે તે એક રતલ ના, ધી તાળા પ, 

છુ'ટ્લુ ખાદુ લસણુ તોળા બા, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 


વીવીધ વાનાં? છન 


પડાં ૩, ખમણેલા મ્મડધાં નાળીયેરનું દુધ પારર ૨, કાંદા રતલ ૦ 
છૈલીને જુકા જેવા કાપેલા. 


ધીને કકડાવી તેમાં કાપેલી તરકારી નાખી યમથી રેરવ્યા કરવું 
મને જરા તળાયને કાંદા ભેળી ખષુ' ખદામી ર ગનુ' તળી માહે 
મ્માદુ લસણુ વધારી નીમક તથા દુધ ભેળી ધીમી મ્માંચે રાખવુ શ્મને 
ધી છુટુ પડવા માડેને ડાં કોથમીર પર છે તેમાં લખ્યા સુજખ 
મમેની ઉપર ૪ડાં ખનાવવાં. ગખે તો પેહેલે કાંદો તળી તેમાં મ્ખાદુ 
લસણુ વષારીને માહેથી કાઢી છેપઇ્ને પછી તરકારીને ધીમાં તળી તેમાં 
ઉપર સુજખ ખખષુ ભેળીને પકાવવુ મસાલાનું કરવુ' હોય તો. દથેલી 
હળદ તથા મરી ૬ર૨રક સપાટ ભરેલી ચમચી બા તથા કોથમીર 
ઝુંડી૪ નાં ષાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરયાં ૨-૩ ને ખારીક કાપી 
નાળીયેરનાં દુધ સાથે એ પણુ નાખવું. 


ઈંડાં ક ટાલાં પર. 


પટેટાનાં વેફરેની કાની કાપેલા ક'ટોાલાં, છે।!લીને ખારીક સેવ 
જેવા કાપેલાં કાંરા તથા ધી ૬રક શેર બા, ઇંડાં ૪, નીમક તોળા ૩. 


ઇટોાલાંમાં નીમક ભેળી ગોસ્ત ન્થવા મરધી કારેલાંમાં લખેલું 
છે તે રીતે પાજી જેરવી ધીમાં કાંદા સાથે પોગચાં તળવાં, કકરાં કરવાં 
નછી, પાણી ષણુ યુદલ લગાડવુ નણી, તેથી કટોલાં કડવાં લાગગે. 
પછી ઇડાં કોથમીરપર છે તે પ્રમાણે એની ઉપર ૪ડાં ખનાવવાં. મસા- 
લાનું નેઇયે તો ગે!સ્ત ગ્મથવા મરધી કારેલાંનું છે તેમાં મસાલાનાં છે 
તે સુજમ પકાવવાં. ક ટોલાં તદન કુમળાં અથવા તદન ખીયાંવાળાં 
નહી પણુ મધ્યમ ધેવાં. 


ઇંડા કાદા પર. 
કદા 3ર બા ને છોલી ખારક સેવ જેવા કાપેલા, ધી નવટાંક, 
નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, પડાં ૨. 


કાંદાને ધીમાં પ્રીકો ખદામી રંગને કકરો તળી તેમાં નીમક 
ભેળી પાણી બે ચમચી રેડી પાંથરીને ઉંડાં કોથમીરપર છે તે રતે 
મેની ઉપર ખનાવવાં. 


-૭૧ વીત્રીબ વાની, 


ઇંડા ખીમા પર. 


ખીમોા ગેકસ્ત મ્મથવા મરધીને લખેલો છે તે મુજ્ખ શ્ખમયે 
પકાવી વેલાતી સૌંસ તથા મીઠાસ પસ'દ હાય તે! તે ટેસ્ટ સુજખ ભેળી 
પાંથરીને તેની ઉપર સમાય તેટલા ઇડા ભાજી #ડા કોથમીર પર છે 
ભે રીતે બનાવવા ખોીમો કકરે। પસદ હોય તે! નરા ખીજુ ધી નાખી 
ખીમા જરા કકરે। તળીને પછી તેની ઉપર "ડા ખનાવવા 


ઇંડા ગ્રીનપીસ પરઃ 


“ડા ક*્રંચખીન પર છે તેજ પ્રમાણું પણુ #ેચખીનને ખદલે 
તદ્ન કુમળા ગ્રીનપીસના રાણુ। રતલ બા પકાવી ઇંડા કોથમીર પર 
જે તેમ ખનાવવા. 


ઇંડા ગોાસ્ત અથવા મચધીના રેસા પર 


રાધેલા ગે!સ્ત સ્યથવા મરધીને। ઝીણા રૈસો ટઠુપી ધીમાં કકયા 
અદામી રગને। તળી પાથરીને પડા કોથમીર પર છે તે રીતે ચએમેપર 
અનાવવા. મસાલા પસ ૬ હોય તો રેસે। તળાવા ગ્ખાવેને ટેસ્ટ મુજખ 
ખઆારીક કાપેલા કોથમીરના પાદડો, મરતા તથ। જુદને। ભેળી છેણે વેલાતી 
સાસ શ્મથવા સરકા સ્મને મીઠાસ પસદ હાય તો જના ખાડ નાખી 
ઉપલીન્ઝ રીતે ઇડા ખનાવવા 


ઇડા ચષ્થાની દાળ પર. 


ચણાની ૬ાળ તોળા પને સોજી ધોઈ સટવઈ નહી જાયને 
મ્પાપ્પીજ રહે તેટલુ જોડું પાણી તથા જરા નીમક નાખીને સુકી 
વવરી પકાવી તેમા ક્ક્ડીવેલુ વી તોળા ૩ નાખવું સ્મને ગમે તો 
ખધો મસાલો ટેસ્ટ મુજ્બ જગ નાખીને પકાવી છડા કોથમીર પર 
છે તેમ એ પર ખનાવવા 


ઈયા ચે!ધાજી પર, 


ઇડો કેંચખીન પર છે તેન્ટઝ સુજ્ખ પણુ ફ#ચખીનને ખદલે 
કુમળી ચોધારી પકાવીને તે પ? ઇડા બનાવવા 


વીવીધ વાંની# ૭૭ 


ઇડા ચોળીની સીંગ પર. 


ધણીન્૪ જુમળી ચોળીની સી ગને ધણી ઝીણી કાડી ઇડી ક#ેચખોન 
પરછે તે સુજબ પકાવી ઉંડા કોથમીર ષર છે તેમ ખનાવવાં. 


ઇડા ચાચરવેલાં. 


એક યમચી ઉપસેલી ભરીને કઠણ સોળ ધી લેઈ ત્રાખાની 
રેકાખી યા નાના કાસીયામા નાખી ચમૅક ઇડ ભાજી એક અમટી 
નીમક નાખી સારી કાની રોાઢવી ચુલે ધીમી આખાચે સારવ્યા કર્‌ 
જેટલુ પાચુ' કઠણ કરવુ હોય તેવુ થાયને ઉતારવુ. ખેમા કફડાવેલુ* 
નહી પણુ થ'૩ ૪ ઘી લેવુ ખે શતે કાચુ ઘી સો”્ઝુ યા ખરાખ 
હાય તે યારવેલા ઉઈંડામા વૃતે જણાઈ આવે છે. ધ્ડું દોહવતી વેળા 
માહે એક યમચી થ ડું પાણી મેળવ્યાથી ઉ૪ડુ' "મીલે છે. મર પડે તે 
માહે બે ત્રણુ ચમચી થડ દુધ નાખીને ખનાવવુ મીઠાસ પસ'દ૬ હોય તો 
૦ ગમચી ખાડ નાખવી. ખીડ ગીતે બનાવવુ હોય તો પંડું' ભાં 
તેમા એક યમટી નીમક નાખી ખુખ રોહવીને તેયાર રાખવુ” ભને 
પેક ચમચી ઉપસેલી ભરીને કઠણુ ધીને ખરાખર કકડાવીને ચુલેયી 
ઉતારતાવાર વુતજ રોહવી રાખેલુ સ્ડુ તેમા રેડી "હ્ાખ થારવી નાખખવુ . 
પાછુ પછી ચુલે સુક્વું નહી. કારણુ એમ સુક્યા વગરજ કકડતાં 
ઘીમા ખબ ધાઇને કઠણુ થાય છે. 


ઇડા છાલા ષર. 


સુકા કોળમીના છેલા તયા ધી ૬૨ક તોળા પ, કાદા શેર બા 
છોલીને બારીક સેવ જેવા કાપેલા, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડાં; મોટા 
લીલા મરચા ૨-૩, ખાદ તોળા ન॥1 તથા લસણુ તાળો ના બેઊ 
ષછોાલીને પછી એ ગઞારેને ખારીક કાપેલુ , વેલાતી સાસ; ચટણી શ્મથવા 
લીખુનો રસ નાને। યમચે। ૨, નીમક તથા છુરેલુ ૬9૨ ૬૨ક સપાટ 
ભવ્ેલી ષમચી ૨, ઇંડા ૩-૪. 

છેોાલાને દોઢ બે ક્લાક પાણીમાં જભીનવી રાખ્યા પછી ધોઉને 
સે।!ન્ન ઢીમડા ઉમર જદા ખીમા જેવા દવા. કાંદાને ધીમાં તળી 
તેમાં ખાદુ લસણુ વધારી માહે ખાકીનો ખધેો મસાલા લાલ કરી 
છેલા મેળની “રા તતરાવી ચએેક પાશેર પાણી તથા નીમક નાખી 


૭૮ વીવીધ વાની? 


હૌકીને ઇંગારૈ સુઝી સ્મવાર નવાર ચમચય કરી પી પર ગ્ખાવેને ખટાસ 
ભેળી પાથરીને ઈંડાં કોથમીર પર છે તે $તે અએતીપર ખનાવવાં, ગમે 
તોા॥ ખાસ તથા મસાલા વગર છેલા અમથા ખારા રાંધવા, 


ઇડા ટાસોટાં ૫૨. 


પાકાં વચલાં ટામોાટાં 3૨ ૨, કાંદા ૨ર ૦, આદ તેોળો બા, 
લસણુ વાલ પ (બે સ્ખાની ભાર), નીમક સપાટ ભરેલી ષમચી ૨, 
લાતી સૉસ ગ્મથવા જલદ સરકે! નાનો ચમચો ૨, મોટાં લીલાં 
મરમાં ૨-૩, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડાં, ઘી નવઢાંક, ખાંડ ઉપસેલા 
ભયેલા નાના ચમચા ૨, ઇંડાં ૪. 

ટામાટાને ધોઈ તેતી ઉપર કકડતું પાણી રડવુ ગ્યને તેની છાલ 
ષલાય તેવા થાયને તુતે પાણી કાઢી નાપખપી છે!લીને પતળી કાતરીઓખોા 
કાપવી. કોથમીર મગ્યાંને ષે! ખારીક કાપવું. ખાદુ લસણુને છેલીને 
જુંદવું યા પીસ્વુ'. કૉદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભરેલાં 
વાસણુમા ધીમાં લાલ તળી માહે મ્માદુ લસણુ વધારી તેમાં ખધે' 
સામાન ભેળી ઢાંકીને ઇંગારે સુઝી અમવાર નવાર ઉધાડી ચમચે 
ફ્રૅરવવુ' મ્મને તદન સુજુ થાયને ખાડ તથા સોસ યા સરકા ભેળી 
પાંથરીને ઉંડાં કોથમીર પરષ તેમ એની ઉપર ખઅનાવવાં. મીઠાસ 
અખષેસ જોઈયે તો ખાંડ જરા એછી લેવી. 


ઇંડાં ઢીંટારી પર. 
ટઢીટો( લખેલી છે તે પ્રમાણે ટીટોરી મેર ૦ પકાવવી ગ્મને 
૪ડા કોથમીર પર છે તેમ એેને ષાંથરીને સમાય તેટલાં પડાં 
બેની પર ખનાવવાં. ન 
દડા છુરાંચા પ૨. 
ગોાસ્ત અથવા મરધી તુરીયામાં લખેલુ' છે તેજ સુજબ પણુ 
ઝરોાસ્ત યા મરધી વગર બે સૈર વુરીયાંને ્યમથાં ખારાં તતરેલાં ધીપર 
પકાવી ઇંડાં કોથમીર પ૨ છે તેમ એની પર્‌ બનાવવાં. 


ઇડા ડબલખીન પચ. 
સુકા ડઅબલખીન રતલ ૦। ભીનવીને છે।ધેલા, કાંદા 3૨ ૦। છોલીને 
જુકા જેવા કાપેલા, ધી નવટાંક, નીમક ઉપ્સેલી ભરેલી ચમચી ૧, 


જોરવીધ વાંની? ૭ 


છુ'દલુ' આદુ લસણુ તોળા ૦11, દલેલી હળદ તથા મરી ૬૨ક કાપેલી 
ભરેલી ચમચી બા, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદરા તથા મોટા લીલાં 
મરચાં ૩ બેઉ ખારક કાપેલું, વેલાવી સૌસ સ્યથવા જલદ સરકે 
નાનો યમચેો ૨, ઇડા ૩. 


દાને ઘીમાં તળી માહે સ્માદુ લસણુ વઘાવીને તેમાં ખધોા 
મસાલા ભુ છ નીમક તથા ડખલખીન નાખી મ્મડધોા શેર પાણી રેડી 
ઢાકીને ૪'“ગારૈ મુષી ઢાકણુ પર જરા પાણી સ્ખાપવુ ઝ્મને ડખબલખીન 
યરીયા નહી હોય તો ઉપરનું પાણી સમદર રૈડી ચરીને પાણીને। સેન 
સેન્નર્‌ રહેને ખટાસ ભેળી પાથરીને ઈડા કોથમીર પર છે તેમ ચમેનીપર 
ખનાવવા મસાલો પસ૬ નહી હાયતો ડબલખીન ખારા પકાવવા 


ઇડા નાળીયેરના ખમણ પ૨. 
ખારીક ખમણેુલુ નાળીયેર તોળ! પ, કાદા તથા ઘી ૬રૈક શેર બા, 
આદુ તોળા ૦1, લસણુ તોળા ૦1, ખાડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨* 
નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ના, 


ગ્યાદુ લસણુને છેલી ધણુ। બારીક ભુકો કાપવો કાદાને છેલી 
રણા ખારીક ભુકો કાપી ધીમાં તળવા મુકી ખરામી ગગને! થવા 
ગ્મગાઉ ગ્યાદુ લસણુ નાખખવુ સ્મને બદામી ગગતનુ થાયને તુર્ત ઉતારી 
પાડી કાઢી લેવુ , લાલ કરવુ નહી પછી મેન્ટ 'ીમા નાળીયેગને 
ખદામી રગતું તળી તળેલા કાદા, સાદુ, લસણુ, "ખાડ તથા નીમક 
તેમા ભેળી અડધે પાશેર પાણી રેડી ઇમારે રાખવુ અને પોચું હોય 
ત્યારૈન પાંયમીને ઇડા કોથમીર પર છે તેમ સખેની ઉપર ખનાવવા 

ઇંડાનું તેલ. 

તાન્ન પચીસ ઇડાને કઠણુ ખાષી છે!લીને સડ્ેદી કાઢી નાખવી 
મને દાળને ભાજને તેની ન ઇચ જદી રે।ટલી જેવું કરવુ પછી 
મેક સાફ ઠીકરાને ચુલે ધીમે ખળતે જરા 4ળડ્ડ ચુકી તેની ઉપર 
ગમે દાળની રોઢલી સુકવી. જેમ દાળ ખળતી જશે તેમ તેલના સેજ 
%ળા લોાઢીના ઢળટા ભાગ તરફ ઉતરતા જશે તેને સાફ છરીની 


ગ્મણીથી કાઢીને પોહળા મોઢાની સીસીમા ભરવુ. ગે ત્રાતે જયા સુધી 
તેલ નીકળે ગ્મને ખની દાળ ખળીને તદન કાળી થઇ પેલી રોટલીના 


૮૦ વીવીધ વાંનો. 


ઝીણુ। ઝીણા કટકા થોડા ખાકી રહે ત્યાં સુધી ૭રીથી તેને કાઢયા 
કરવું, સ'ધીવાથી ત્મકડી ગ્મડી ગયલા સાંધાખેો ઉપર તેમજ કાઈ 
વપખ્ખત લકવાના ખીમાર સ્માદમીને પણુ ખે તેલ સેન લેઈ ચોળીને 
લગાડવાથી ધણે। ફાયદો થાય છે, તેમજ સમે તેલના મેક્થી બે ઠીપાંને 
કીણુ। ખતાસામાં નાખીને ખવાડવામાં પણુ ત્ખાવે છે 


ઇડાને કફ કેમ ચઢલાવવે. 


જેખી પકવાન યા મીઠાઈમાં ૪ડાંને કફ ચઢાવીને નાખવા લગખેલુ 
હોય તેમા #ડાની ૬ાળ તથા સડફેદીને છઠી પાડી રાળને છેક પતળી 
ગ્મને સફેદ થાય ત્યાં સુધી ધુ ટવી સર્ફેદીને બનતા સુધી સફ્ાઇદાર 
માઢીની છાલ૪ી રકાખીમા અમને તેવી નહી હોયતો ત્રાંખાની કલાઈ 
ભગેલી રકાખીમાં યા કોડીની રકાખીમાં નાખવી ગ્મને લાકડાંના કાંટા 
ગાવે છે તેથી સ્મથવા ખાખુની સોજી ચીપને ખાવાના કાટા જેવુ” 
ખનાવી તે વડે અથવા સ્મમથી ખાબ્ની ચીપ યાતો ખાવાના કાટા 
વડે કફ ચઢાવવો ખે ઉંડાની સફેદીમા વાટેલુ નીમક અંક ચમઠી 
નાખીને પછી કફ ચઢાવ્યાથી સફેદી ધણી કઠણુ તમને સફેદ થાય છે. 
કફ યઢાવવાનુ વાસણુ તદન કોરડુ લેવુ, તેમજ સરફેદીમાં જરાખી 
પાણી પડવા દેવુ નહી એંગખીટર નામને! સાચો ન્માવે છે તેધી 


પણુ કફ ચઅઢશે 
છડાને પોળો ભુ'જેલે. 


લોહી યા ઠીક૩ાંને ચુલા ઉપર ગરમ કરી તેની ઉપર જરા ચોખાને 


ત્માટો ભભરાવી "ખપ ન્તેગા ઇંડા ભાંજછી એક ઇડામાં ખેક યમઠીને 
હીસાખે નીમક નાખી ગ્યયુખ રોાહવીને તે રડી ઉપર ઢાકણુ ઢાંકી ઇંગારે 


રાખવુ ગ્યને એક પડ ભુનનયને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી તવાથા 
વડે ફેરવી એમન ખીજા જુ જવુ 
ઈંડાનો પાળે મસાલાને. 
૪ડા ૩, ધી શૈર ૨, છેલીને ભ્રુકા જેવા કાપેલા કાંશા તથા 
ગમૅમન્ટ કાપેલા પટેટા ૬૨ક ઉપસેલે। ભરેલા નાનો ચમચો ૨, 'દોથ- 
મીર ઝુડી ૩ના પાદડા, મોટાં લીલા મરથા ૩-૪, નયાદુ તોળો ન 
તથા લસણુ વાલ પ બેઉ છોલીને છીદેહ્રુ, નીમક સપાટ ભરેલી 


વીવીધ વાનો? ૮શૃ 


યમચી ૨, દલેલા મરી તથા હળદ ૬૨૧3ક શરમરટી ૩, એક સુકા 
થુમલાને અર્ધકચરા ભુ'જીને પછી તેનો ખારીક કીધેલા રસો. 


કોથમીર મરચાને ધોઈ કોરડુ' કરી ખારીક કાપવુ' સ્યથવા 
છુદવુ. જરા ધીમાં પટેટાને અર્ધકયરે। તળવો પછી મેક મોડી 
સુપપ્લેટમાં ઈંડાને ભાજી "ઝુબ તરેહ દોહવી પતળા કરી તેમા બધો 
સામાન ખર્‌ાખર મેળવી મોઠી કઢાકમાં ખષધુ ધી નાખી ધોીપે ખળતે 
સુક્વુ' તમને તે કકડીને માહેથી ખરાખર ધુમાડો નીકળે પછીજ 
ડાંની મેળતવણીને તૈમા રેડવી ગમને હેડેનુ પડ લાલ થાયને તવાથાષી 
ફેરવી ખીજી એમ થાયને ઉતારી થીને શેખ હોય તો થોડોવાર 
પાળાને ધીમા રાખી ષોડુ ધી માહે પચે પછી કાઢવો તમને ધી 
પસ'દ નહી હોયતો એમજ કાઢી લેવા મીઠડો પોળો પસ'દ હોય તો 
માહે સપાટ ભરેલી એક ચમચી ખાડ ભેળીને ખનાવવો ખાગે 
પાળા કરવા હોય તો કેરીના દાહડામાં કાચી કેરીને છોલીને ઝીણૂા 
કાપેલા કકડા મેભવણીમાં બે તોળા મ્ખને વધારે ખટાસ જેળયે તો 
તેથી પણુ વધારે નાખીને પોળો બનાવવો પણુ ફેરવતા ભાગે નહી 
તેની સ'ભાળ રાખવી. કેરી નહી હોય તો સોજી ચીચોરા કાઢેલી 
્મામલી રોઢ તોળાને ઘણીજ ખારીક પીસીને મેળવણીમાં ભેળવી, 
પણુ “આમલી નાખેલો પોળો ભાગી જય છે માટે જરો ખઅનાવવોા 
સ્મને ધણી સ ભાળથી ફેરવવા 


ઇંડાના પોળો મસાલાનો ૨ જે. 


પડો ૩, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડો, મોટાં લીલા મરચા ૨, 
લસણુ કળી ૬ છોલેલુ, “યાડ તેળો બા છેલેલુ, કાળા મરીના 
દ્રાણા ૫, ચોખાને! *્યઆાટો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨1, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી બા, ઘી શૈર ના, તલાતી સૉસ નાને ચમચો શા, 
ખમણેલું નાળીયેર તોળા ૩ ને પીસી પાણી વગરન કાઢેલું દુધ. 

ખધા સામાનને ખાળરીક પીસ્વો નાળીયેરના દુધને શ્યાટામાં 
ખર્‌ાખર મેળવવુ પછી ગ્મૅમા ઈડા તથા પીસેલેો મસાલો! ખષ્યુ ખરા- 
અર ભેળી ધી કકડાવી મસાલાના પેહેલા પોળામાં લપ્યા પ્રિમાણે 
અનાવીને કાઢયા પછી છેલે ઉપરથી સૉંસ છાટવે।, 


૮૨ વીવીધ વાંની? 


ઇંડાના પોળો લેોઢીપરને।- 


ઇડાંનાો પોળા મસાલાને પેહેલો છે તે મુનખનોાન સધળોા 
સામાન લેઈ સેળવીને તૈયાર કરવો પછી લોઢીને ચુલા ઉપર સુકી 
તેમાં કઠેણુ ધી ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૬૨ નાખી તે કકડેને 
શેળવણી રેડી ઉપર ઢાકણુ ઢાકી ઇંગારે રાખી ચમૅક પડ થાયને ફેરવી 
ખીજુ થાયને કાઢવું સે પાળા થતા વાર લાગેછે પણુ જરા 
ઘીમાજ થાય છે એમા આમલી ના"ખખવી નણી 


ઈંડાનો પોળો સાદે 

ત્રણુ ઈંડાને ભાજ તેમા ત્રણુ ચમકી ભરી નીમક નાપ્મી સારી 
કાની પૂ૭્ુખ તરડ રોાહવીને તદનજ પતળુ ડરવું પછી મોટી કઢાઇમા 
ગ્માસર્‌ સવાશેર ધી નાખી ચુલે મધ્યમ ખળતે મુકવુ અમને ઘી 
ખરાખર કકડીને માહેધી ધણુ છુમાર્ડા નીકળે પછ્છી દોહવેલા ઉડાને 
કઢાઈમાં હેઠેથી નહી પણુ જગા ઉચે હાથે પાવરીને રૈડવા તે પછી 
પાળાનુ હેઠેનુ પડ તદન કુ ખઅદામી જેવુ તળાયને તવાથાથી ફેરવી 
નાખી નજરાવારૈ પાછે! ફેરવી નાખી પોળા બરગાખર કકર્‌। લાલ થાય 
ત્યાં સુવી અમે મુનન્ખ જરાજરા વારે અવવાર નવાર પોળાને ફેરવ્યા 
કરવો। સ્યને જે તરક્થી પોચે। લાગે તેમા પોળા ભાગે નહી તેમ સ ભા- 
ળથી તવાયાની સઅખણી ભેકકવી ગ્મને ખાખો પોળા મનન્‍્નહુનેો કકરે 
ખાજા જેવો નમને લાલ થાયને ઉતારી વીનો શોખ્ખ હોયતો પોળામા 
ખરાખર ધી પચે પછી કાઢવો સઅ્યને ધી ગમે નહી તો એમન તુર્ત 
કાઢી લેવો કોઈક લોક ઈડામા નીમક નાખીને ઉપર સુન્ઝ્ખ રાહુ- 
વ્યા પછી તેમાં નાના બે ચમચા તાવેલુ થડ્ડ વી ભેળીને પછી 
ઉપર મુજખ પોળો ખનાવે છે સ્મથવા કારબેો।નેટ ઓવ સોદા પાચ 
વાલ સમેટલે બે સ્માનીના વન્સ્ન જેટલો તોળી તેમાથી ચોથો ભાગ 
જેટલો લેઇ દોહવેલા ઇડામાથી એક ચમચી જેટલુ જુદ કાઢી તેમા 
ખબરાખર મેળવીને પછી રોાહુવેલા ઇંડામા ભેળી રેઇન પાળા ખનાવે 
છે સ્મથવા 1310૫1 & 1901301 3 ૧1૨1૦) 1910૫1 ગ્ખાવે છે તે 
ખેગ્માની જેટલો તોળી તેમાથી સ્યડધાને ઉપર મૃુજ્ખ સોદાની કાની 
ભેળીને પોળો ખનાવે છે સ્મને વી, સો।૬ા સ્યથવા પેજૂલી ફ્લાશ્મર 


વીવીધ વાંની. ૮૩ 


નાખ્યાથી પણુ પોળો કક૨્‌ા થાય છે, પણુ સોદા નાખેલા પોળાનો રગ 
જરા સાંવળેો જેવો લાગે છે. ધણી મએોઠી કઢાઈમાં ઉપર લ"ખ્યા કરતાં 
પણુ વધારે ધી નાખીને ત્રણુ ઈંડાને પોળો ખનાવેતો તે ખીલીને 
ધણા કકરો ચરે, તેમન વળી એકથી રોઢપાશેર ધીમા પણુ ત્મમથો 
સાધારણુ પોળો થઈ શકર. 


ઇંડાં પટેટા પર. 


લી'ઝુના જેટલા સોઢા સારી ન્નતના ગમડધોાશેર પટેટાને હાલી 
પતળાં વેફર કાપી તે ડુબે તેટલાં થ'ડા પાણીમા ઉપસેલી ભરેલી મેક 
યમચી નીમક પીગળાવી તેમાં મ્મડધા કલાક વેફરને ભીતવી રાખવાં. 
પછી પાશેર કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપવા ગને વેડ્રને 
સોન્ન' ધાઈ સ્મડધોા ૩૨ જેટલા ધીને કઢાઈમાં ધીમે ખળતે મુકી તે 
કકડીને માહેથી પુ માડો નીકળેને તેમાં વેફર નાખવા પણુ તેમા 
વાર'વાર યમય ફેરવવી નહી, તેથી વેક્ર ભામી નૈ હેઠેથી વેફર જરા 
તળાયને ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી ફેરવવા અમને હેઠેના પાછા એમજ 
થયા પછી *વવાર નવાર ફેરવી ષ્રીકા સફેદ પણુ કકરા તળાયને 
ઉતારી ધીમાથી કાઢી લેવા શ્મને ખએેજ ઘીમા કાદાને ખદામી રગનો 
કક૨ે। તળીને કાઢી લેવે।. પછી પેણામા પેહેલે વેફરને પાથરીને પછી તેની 
ઉપર ખધે કાદો સરખો ભભરાવીને સુકી તેમા ગમે તેટલુ કઢાઇમાંનુ 
ધી નાખી તેની ઉપર સમાય તેટલાં ખેથી ત્રણ ૪ડા ગ્માખા ભાનનવાં 
ત્મને હેઠે થોડા ઇગમાર રાખી ઢાકણુ ઢાકી ઉપર ઇગાર મુકી નર્મ 
દાળ પસ'દ હોયતો તેવાં થાયને કાઢવા પણુ ક્ઠણુ દાળ નેઉયે તો 
તેમ થયા પછી કાઢવા. કારો વેફર સાથે ભૈળીને નાખ્યાથી હેઠે 
લાગીને કોઇ વખત કાળો થાય છે. ગમતો ઇંડાને દોાહવીને ઉપર 
નાખવાં. ખીજ રીતે ૪ડાં ખનાવવાં હોયતો છોલેલા પટેટાના મોસખી 
ગણુ જેટલા કાપેલા કકડા અડધોશેર લેવા ગ્યને ઉપર સુજખનાં 
ધીમાં પોચા તળીને કાઢી લીધા પછી કાદાના ઘણા કીણુ। કાપેલા 
કકડા ગમૅટલાજ વજનના લેઈ તેને પણુ બદામી રગના તળી બેઊને 
ભેળવુ' ગ્મને ઉપસેલી ભરેલી અડધી યમચી નીમકને બે ચમચી 
પાણીમાં ખરાખર પીગળાવી તે કાદા પટેટા સાથે મેળવતી નાતા પૅણા 
ત્મુથવા કહઢાઇળમાં *ડષધી ઇચ નદુ પાથરી ચાર્‌ પડાને દોટુવી ઉપર 


૮૪ વોવીધ વાંનો# 


તે રેડી ઉપર વેફ્રપર ઇંડા કરવા લખ્યુ છે તેમ તૈયાર કરી હવી ત્રણુ 
ઇંચના ચોરસ કકડા કાપીને કાઢ ।. બાફેલા પટેટાપર પ્રડાં ખનાવવા 
હોયતો ગ્મડધો. શર સોજા પટેટાને છેલી નરમ ખાષી પાણીમાંથી 
કહી ખરાખર્‌ મશ કરી માહે ટેસ્ટ મુ”૪ખ વાટેલુ' નીમક તથા છુરેલા 
મરી ભેળી રોઢેક પાશેર જેટલા ધીમા પેહેલે તળીને પછી પાથરીને 
ઉપર્‌ પટેટાના કકડા પર ૪ડા ખઅનાવવા લખ્યુ'છે તેમ એની પર્‌ 
ગાર રોહવેલા ઇંડા ખનાવવા 


દડા પપાઉ પર. 


કાચા સર્્ેદ પણુ પાકટ પપાઉને છેલલી ચાર ચીર કાપી છોલી 
ખીયા કાઢીને પછી ધણી પતળી વેફર જેવી ચીપ કાપી ધોઇને થોડુ 
ધી કકડાવી તેમા ખરાખર તળી રસ્ટ મુજ્ખ જરા નીમક ભેળી 
પેણામા પાથરી તેની ઉપર સમાય તેટલા ગ્યાખી ૬ાળના ઉંડા ભાજવા 
મ્મથવા દોાહવીને રડવા પછી ઇડા કોથમીર પર છે તે સુન્ખ ખના- 
વવા ખે ઇડા ગરમ સારા લામે છે સ્‍્મને પપાઉને। ટેસ્ટ પટેટાના 
જેવો લાગે છે 


ઇઈેડાપાક. 
તાજ ઉંડા ૫૦ ની દાળ, ચીનાઈ શાકર ગયથવા સફેદ શાકરીયા 
"ખાડે બેમાનુ' ખએેક શેર ૩, સો” મીઠાઇનુ ધી 3ર ૩, ખદ્યામની 
ખીન તથા ભાજેલા પસસ્‍્તા દરેક શૈર બા, કીસમીસ ટરાખ તથા 
યારાળી રદરૈક રેર ૦, છુરેલી એળચી તેોળા ૨ તથા નનયફળ 
તોળો ૬૨, ષદીને યાળેલી સુઠ ઉપસેલો ભરેલો નાને! ચમચે। ૧1, 
છુ દીને ચાળેલા ઉનળા મળી ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨. 


યાર્‌ળીને ઝે।લની ખદામ પસસ્‍્તાને છેલી ખબે કકડા કાપવા. 
શાકર હોયતો તેને! સ્મમથોન ટાઈટ શીરે! કરીને ગાળવેો। પણુ ખાડ 
હાયતો તેનો શીર્‌। ખનાવવાની શતમાં લખ્યા મુજખ ૪ડું નાપ્મીને 
ટાઈટ શીર્‌। કરવો મને શીરાન તદન થડા થવા રેવે।. ધીને મોટી 
%૪ઢાઈમા કકડાવી માહેથી ખરાખર ખુ માડો નીકળેને બધા મેવાને ધોપને 
જુરા”જુરો તળી ગસતો એમજ કકડો રાપ્યવા ગ્મને મર9૭ પડે તો 
છીદ્વેો ઘીને તદનજ થડુ થવા દેવુ પછી ઉંડાની દાળને ખખુખ 


જીવીધ વાની તષ 


રાહવી ધી સાથે સારી કાની સખેક રસ કરીને પછી તેમાં થ'ડે। શીરે 
ભેળી સુંડ મરી નાખી ધીમે ખળતે ન્૪રાપણુ હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ઢયા 
%ર્વુ ગ્મને ધી થોડુ" છુટું પડેને ઉતાર થ'ડો થવા શ્યાવેને એવા 
તથ! અળચી ન્નયફળ ભેળવુ ખધુ ધી ખરાખર છટ્ટુ પડેને ઉતારવુ 
નહી, તેમ થયાથી ૪ડાંપાક મ્વવર્‌। થઈ જાય ષે ઉંડાની સડફેદરી 
નીકળે તે કોાઈપણુ જાતના મકર્‌ન ગ્ખથવા હલવો છ૪ડાની સહફેદીને 
છે તેમાં સ્યથવા પુડી'ગ કવીકલાઈમમા। વાપરવી 

દાળ તથા સફેદી બેઉ સાથે નાખીને ખનાવેલો ઇડાપાક પણુ 
સા* થાય છે માટે તેવો કરવો હેય તે ઉપર લખ્યા સુજ્બનેોજ 
સામાન લેઇ તેજ શીતે ખધેો લેયા? કરવો, પણ તેમા પચાસ ઉઇડાંની 
ત્મમથી દાળજ લેવા લખ્યુ છે તેમ લેવી નહી પણુ સ્માખા છતરીસ 
તાજ" ઇડા લેઇ ભાંક2ને પ્યબ દોહવી પતળા કરીને એને ૪ડૉ 
પાક ખતાવવો. ગમેતોા સોજી ખરા કેસર તોળા બા ને જરા સેકી 
સે।છ પીતળની ખલમા વાઢી ચમેક નાને ચમચો ,/સોન્ન ગોાલાખમાં 
એળવી ઉંડાપાક લેયાર થવા મ્માવેને માહે ભેળવી 


દડાપાક સરસ. 


તાજ ઉંડા ૫૦ ની ૨દાળ, ખદામની ખીન્ઝ શૈર શા, ભાજેલા 
પૃસ્તા શેરે બા, ચારોળી શેર ૦1, રોધી, કોહોાળુ , કાકડી તથા ખરખ્ુજ 
ચયારજાતના મગન ૬ર્‌ક નવટાક, સોળ્ઝુ સુડુ ખઉ'નુ દુધ તથા સુકા 
સીગોાડા દરેક શર ૧, સોજા માખણુનુ ધી શેર ૨॥, ચીનાઇ શાકર 
શર ૪, છુ'દેલી ખેળચી, ન્નયડળ; જવત્રી તથા છુંદીને ચાળેલા 
પીપળીસુળના ગાઠ ૬૨ક તોળોા?, છુદીને આાળેલી સુઠ તોળા ૨, 
છુ દીને ચાળેલા ઉજળા મરી તોળોા બા, ખસતખખસ નવટાક, સેો।જ 
ખરી કેસર તોળા ના, સોન્ને ગાલાખ નાના અમચા ૧ 

યાર્‌।ળી, ખદામ, પસ્તાને છોલવા ધઉનુ દુધ તથા સી મોડાને 
છુ દી તારની યાળણીથી ગાળવું શાકરનેા ચાસવાળો શીર્‌। કરી થડો 
થવા દેવો પોણા શૈર ધીને ખરાખર કકડાવી માહેથી ષુ'માડો નીકળેને 
તેમા ખધો સેવા તથા મમજ ળ”્ીદુ ”્જુદુ તળીને ષ્ઠુદ્વુ પછી ખાજી 
રહેલા ખેનજ ધીમાથી થોડામાં સીમોડા તળી કાઢી ખીજી ધી નાખીને 
યઉ'ના દુધને ફીછુ લાલ તળવુ જરાધીમા ખસખસ ભ્રુજવી. પછી 


ટુ વીવીધ વાંની.# 


પડાંની દાળને "હ્ખ ધુટી તેમાં બધું ખઆાછી રહેલુ કાચુ ધી ખરાખર 
એળવી શીર ભેળી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમે ખળતે જરાપણુ 
હાથ રાખ્યા વગર ધુ'2્યા કરી જરા ધટ થાયને ખઆજકીને। ખધો। સામાત 
ભેળી ધગધગતે ઇમારે્‌ ધુટ્યા કરી ધી છટું' પડવા માડેને કેસરને 
ત્માગમયથી ખારીક છ્‌'દી ગાલાખ સાથે મેળવીને તૈયાર રાપ્મી તે 
માહે ભેળવી ત્મને ખષુ ધી છડ પડી ઇડાપાક તૈયાર થાયને ઉતાર્ય, 
પછી ચઅમેળચી, જાયફળ તથા જવ તી ભેળવુ . 


ઇંડાં પાપડી પર. 
શોસ્ત સ્મથવા મરધી પાપડીમાં છે તેજ મુજબ પણુ ધણી કીણી 
કુમળી પાપડી શૈર મા ને મોાસ્ત યા મરધી વગર બધી મળી ગયલી તતરાવેલી 
ધીપર પકાવી ખટાસ ન્નેઈયે તે। ટેસ્ટ સુજખ વેલાતી સાસ ભેળી પાથતીને 
પડા કોથમીરનામાં લખ્યા પ્રમાણેુ એની ઉપમ ૩ થી ૪ ઉડા ખનાવવાં. 


ડાં પોસ્ટ. 
થોડાં પાણીમાં જરા નીમક નાખી ધણી છાલ૪ઝી તપેલી અથવા 
ઉ*ડા પેણામાં ચ્મે પાણીને “ઝુબ તરૈહુ કકડાવી તેની સ્મ દર સોજુ' 
૪ડુ ભા ખળતુ એઔ કરી પીમી સ્માચે રાખી ઉપડુ' અ'ધાયને 
નરમ દાળ નેેઇયેતો તેમ અને કઠણુ નેઇયેતો તેમ થાયને ન્યાંધ- 
રાની ચમચે ભાગે નહી તેમ સભાળથી કાઢવું. કોઈ વખત સીક 
માણુસને ડૉક્ટર એ પોચ્ડ ઇંડુ આપવા કહેછે. 


યાં પાઉ પર. 
પાંઉની ૦1 ઇંચ જદી સરખી કાતનીઓોા કાપી સ્મકેક કાતરીના 
સરખા ખખે કકડા કાપી ધીમા ખદામી ર ગના તળેવા તમને અમે પાંઉ 
સમાય તેટલાં ત્રાબાના ઢાકણુમા ખધા કકડા સ્મકેક સાથે અથથડાવીને 
સર'ખા ગોઠવી તેની ઉપર સમાય તેટલા ઉપડાં ભા ઇડાં કોથમીર 
પરષછે તે યુજખ ખનાવવા. 


ઇડા ઝૂ ચબીન પર. 
તા5 તદનનઝ કુમળી %ેંચખીન શૈર ના, કાંદા શર મા, ઘી 
તાળા પ, સખદ તોળા ના તથા લસણુ વાલ પ ખેઉ છોલીને છુ દેવુ*, 
નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૬૧૨, પડા ૩. 


ઠાવાંધ વાંનાં. ટ૭ 


*્રચ'ખીનને ખારક સેવ જેવી કાપવી કાંદાને છેલી વેન 
કાપી ધીમાં તળી માહે સખાદુ લસણુ વધારી *દચખીન તથા નીમક 
નાખી લાલ કરી રોઢપાશેર પાણી રેડી ધીમે ખળતે રાખવુ. સ્મડષુ' 


પાણી ખળેને ઇગાર્‌ ફ્રેચખીન નરમ કરી ઇંડા કોથમીર પમ છે તેમ 
અની પર ખનાવવા. મસાલાનુ પસદ હોય તો એક ઝુડી કોથમીરન॥્‌ 


પાદડાં તથા મોડુ લીલુ મરચુ એક ખાશીક કાપીને તે તથા ૨લેલાં 
મશી તથા હળદ ૨રૈક કાપેલી ભરેલી એક અમચાીનેોા ચોથો ભાગ 
શ્રેચખીન લાલ કરતી વખત સાથે નાખવુ 


ઇડા ખાડેલા, 
ડા ખાફવા હાય તે ખધા ડુખતા ઉપર ચાર ભ્માગળ રહે તેટલા 
પાણીને ચુલે ઢાજકીને સુજી પ્ષખ તરેહ કકડીને જોશ ગખાવેને ઇંડા 


ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી ચમચા સમથવા કરછી વડે પાણીમા મુકી 
પાછુ' ઢાક્વુ સમયને છ મીનીટ પછી ચુલા ઉપરથી ઉતારવુ . ને ઉંડા 


અર્ધકયરા ખાફેલા કરવા હોયતો ઉપર સુજ્ખના ખાખ કકરા પડતા 
પાણીમા એજ રીતે ઇડા નાખવા ત્યને ખીજી' થ'$' પાણી ગ્ખયાગલ 
તૈયાર રાખી તપેલીમાં ઉંડા સુક્યાને ખરાખર સાડાત્રણુ મીનીટ થાયને 
પેલુ થ ડુ' પાણી માહે રડી દેઇને વુતૈન્ટ તપેલીને ચુલા ઉપરથી ઉતારી 
પાડીને માહેથી ૪ંડા કાઢી લેવા પડા ફાટછજીટના હશે તો માહે પાણી 
ભરાશે માટે તદનજ ગઅાખા લેવા. 


ઇડા બજુમલા પર. 

સુકા બુમલાને ચીરી કાટા કાઢીને ટુપેલો રેસો। તોળા ષ, કાંરા 
ક્તલ બા, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા તથા મોટા લીલા મર્યા ૨, 
ઘી શર ૦, આદુ તોળા ના તથા લસણુ તોળા બા બેઊ છોલીને 
છુદેલુ, પડા ૪ 

ક્રાથમીર મરચાને ધોણને ખાનીંક કાપવું જુમલાના રેસાને ધીમાં 
બદામી રગને કકર્‌। તળીને કાઢી લેવો પછી કાંદાને છે!લી ખાળીક 
સેવ જેવા કાડીને ધીમા ખએૅવાજ કકરા ખદામી ર'ગના તળી માહે 
મ્માદુ લસણુ વધારીને પછો કોથમીર મરચા નાખી તે જરા જુજી 
રસો નાખી ખરાખર ભેળી નાના ત્રણુ ચમચા ષાણી રેડી પાથરીને 
પડા કોથમીર પર છે તેમ એની ઉપર ખનાવવા,. 


૮૮ વીવીધ વાંની 


ઇડા ભાજી પર. 


ભાઈ લખેલી તે પ્રમાણું ખપ નેગી મેથીની ભાને જરા 
વધારે ધી નાખીને પકાનગી ઈડાં કોથમીર પર છે તેમ નમે ભાજપર 
બનાવવા. અમે ભાજમા લખ્યા પ્રમાણ ગમે તો સ્મમથી 
ચોાળાઈની સ્મથવા સોટા પાદડાની સેથીની ભા92 રાધીને તેની ઉપર 
ઇંડા કરવા 


દડા ભીંડા પર. 


કુમળા ભીડાને ધોઈ નુછી કોરડા કરી તે શેર ના ની ચમેક 
ઇંચના પાયમા ભાગ જેટલી જદી કાતર્‌શ્મો કાપેલી, કાદા તથા ધી 
૬રેક શેર બા, સુકા છ8મલા ૩, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 


ખુમલાને ભેભટમાં અધેકઞરા ભુ જને રૈસે। કરવો કાદાને ખારીક 
સેવ જેવા કાપી ધી કકડાવી તેમા બધુ નાખી ફેરવ્યા કરી સ્ખર્ધકચર્‌' 
તળવુ , લાલકરવુ નહી, કાકે ઇડા ભાજીયા પછી કકર્‌ થાયછે પછીની- 
મક ભેળી છડાં કોથમીર પર્‌ છે તે મુજબ ગમેને પાયરીને અપર ૪ડાં કરવા. 

ઇડા ભુ'જેલા. 

"ખારા મોસ્તની ગ્રેડી પાશેર ૬૨, રાધેલા મોસ્ત સ્યથવા મરધીને 
રસો તથા પાઉનુ ક્રોમ ખપ સુજખ, ઉંડા ૩, દલેલા મરી તથા 
નીમક ટેસ્ટ મુ જ 

ત્રણુ ઇડા સમાય તેટલી મોટી કોડીની સુપપ્લેટમા ચેવી રેડી 
તેમા ઇડા ભા૪ તેની ઉપર રેસે। પાથરી તેપર પાઉંનુ ક્રીમ ભભરાનબી 
નીમક મર્‌ નાખી ભટ્ટીયા ત ૬ુરમા મેલી ઉંડાની દાળ કઠણુ થાયને 
કાઢવા ચુલાની ઉપર ભુજ્વા હાયતો એન ૨તે પણુ ત્રાખાની 
કલઇ ભરેલી સુપપ્લેટમા તેયાર કરી ઢાકણુ ઢાકી હેઠે ઉપર ઇગાર 
સમુજીને ભુ જવા 


ઇડા જુ'જેલાં ૨ %.. 
ત્રાખાના ક્લઇ ભરેલા ઢાકણુને ખરાખર જાદુ ધી ચોપડી તેની 
ઉપર પાઉનુ ક્રીમ પાથરી તેમા ઇડા ભાજ ખીજા પાઉનુ ક્રોમ ઉપર 


વીવીધ વાંની? હ્લ 


ભબરાવા જેટલુ પુર્તુ' લેઈ તેમાં નરા ષુંદેલાં મરી તથા નીમક 
ભેળીને તેનુ' પઇડ'ની ઉપર પડ કરી થોડુ' તાવેલુ' ધી રંડી ઉપર પડા 
ભુજેલા લખ્યાં છે તે મુજખ ચુલા ઉપર ભુ'જવા. 


ઇચ ભેજ પર. 
ભેન્ન ખારા લખેલાં છે તે મુજબ પપષ્મ્ુ ભેન'ના ક્રીણા 
કકડા કાપીને તતરાવેલુ ખાર્‌ ચક ભેજું રાષી તેતે પાથરી તેની 


ઉપર સમાય તેટલા ખેથી ત્રણુ ઇંડાં ભાજી ઉંડા કોથમીર પર છે 
તેમ એની પર કરવાં 


ઇડા મલાઈ પર. 


સોન્ન પેણાને ચુલાપર મુકી તેની અદર એક નાને! ચમચો 
ભરીને સો”છુ' ધી લગાડી તે ગરમ થાયને પોાણુ। ૨૨ સોજી ક્હણુ 
તા%9 મલાઇને તેમા પાંથરી તેપર ત્રણુ તાન ઉડા ભાંજવાં ગ્મને 
ઢાકણુ ઢાકી હેઠે ઉપર ઇમાર મુજી મલાઇ લાલ થાયને ઉતારી ઉપસેલી 
ત્રણુ ચમચી ભરી મેદા ખાડ ઉપર ભભરાવવી ચારવેલા ઈંડાં કમ્વા 
હોયતો ઉપસેલી ભરૈલી ત્રણુ ચમચી સે'”્ઝુ” કઠણુ ધી થેવુ ગ્મને 
તેમા ઉપર લખેલો સામાન તથા ઇડા ભેળી ચુલે ચારવી કડણુ કરીને 
ઉતારવુ. પોળો! ખનાવવે। હોયતો એન રીતે ખધોા ખએેટલોન્ટ સામાન 
ભેળી પેણુામાં થોડું ધી કકડાનીને પોળો કરવો 


ઇડા મસાલાના પટેટા પર. 


પટેટા રૈરે ના, કાદા તથાધી ૬રૈક શેર મા, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં 
પાદડા, મોટું લીલુ મરચુ ૧, ઇડા ૩, જલદ સરકો નાને! ચમચે। ૨; 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૧ 


પરેટાને છેલી સેન્ઝ જદા વેક્‌ર કાવી તેના શ્યડધી ઇચ જેટલા 
કકડા કાપવા કોથમીર મરચાને ધોઇ ધણુ બારીક કાપવું કાદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ખી કકડાવી તેમા પ્રીકો લાલ તળીને 
કાઢી લેવા ત્મને માહે વેફર નાપ્ખી ઢાંકીને ધીમી મ્યાચે રાખી અવાર 
નવાર ઉધાડી ચમશચથષી તળે ઉપર કરી ખરાખર નરમ થાયને કાઢી 
સેઇ કાથમીર મરચાં નાખીને તે તળી માહે તળેલા વેફર, કાંદા, 


ષ્ટ 


ટ્૦ વીવીધ વાંની? 


નીમક તથા સરકે ખરાખર ભેળી પાથરીને પછી ઉપર ગ્માપાાં પંડાં 
ભાજવા સઅમથવા રોહવીને રેડવા ચ્યને ઉપર ઢાકણુ ઢાકી હેઠે ઉપર 
ઇંગાર મુકી ઈંડાં ખ'ધાયને કાઢવા વગત્રલા કદન! પાકા ઢામોંટા નવટાકની 
ઉપર કકડતું પાણી રૈડી છાલ નીકળેને પાણીમાથી વુર્ત કાઢી છાલ 
છેલી કકડા કાપીને તે તથા સપાટ ભરેલી ચએેક ચમચી ખાડ ને ખધા 
તળેલા સામાનમા ભેળી ટામોઢાનું પાણી ખાળીને પછી ઉપર ઇંડાં 
બનાવવા 


ઇડા મેથી પર. 


સથીના રાણા તોળો ૨, કાદા શેર બા, થી તોળા પ, કોથમીર 
ઝુંડી ૩ ના પાદડા, મોટાં લીલા મરચાં ૨-૨, પડા ૨, નીમક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૧ 


સથીને ચુઠી સો ધોઇ થડા પાણીમા મ્યાપપી ગત ભીનવી 
રાખ્યા પછી સહવારે ધેો।!ઇને ખીવ્ન સોજા પાણીમાં ખાડ્વા સુકવી 
અને સેથી દ૨રાબતા છુટી જય તેટલી નરમ થાયને ઉતારી માહણેથી 
અણુ પાણી કાલી નાખવુ પછી કોથમીર મરચાને ધોઈ ખારીક 
કાપવું ગ્મને કાદાને છેલી ખઆરીક સેવ જેવા કાપી ધીમા ઝીકા લાલ 
તળી તેમા ખધેો સામાન ખરાખર ભેળી પેણા યા કઢાઇમા પાથ4ીને 
તેની ઉપર ખાખી દાળના ઉડા ભા૬ ઉપર ઢાકણુ ઢાકી ધીમે ખળતે 
રાખી ઇંડાની દાળ કઠણુ થાયને કાઢવા. એમા પાણી મુદ્લ નાખવુ” 
નહી એ ઉડા સારા લાગે છે. 


છડાં લીલાં લસણુૅનાં ચારવેલાં. 


કુમળા લીલા પાદડા સાથે ખારીક બુકા જેવુ કાપેલું લીલુ 
લસણુ તોળા શ૨॥, વી નવટાક, ઉંડા ૩, દુધ નાના યમચા ર૩, 
નીમક સપાટ ભરેલા યમચી ૨. 


લસણુને ઘીમા ફીકછું' લાલ તળીને ઉતારવું ન્મને થડ્ડ થાયને 
ઈંડાને ખરાબર રદોહવી એ દુધ તથા નીમકને વી સાથના તળેલા 
કીંદામાં ખરાખર ભેળી ચુલે સુકી ચારવીને જરા કઠણુ થાયને ઉતા- 
રબુ ગમે ગ્મકુરી મન્નહુની લાગે છે. 


વોવાધ રવાની? હ્જૃ 


ઇડા લાલા લસણુ પ૨. 


ઉપર ઇડાં લીલાં લસણુ પર ચારવેલાં લખેલા છે તેજ મુજખને। 
સધળો સામાન લેઉઇને વળવો, પગુ ધણુ। લાલ કરવો નહી પછી 
પેણામાં પાથરીને તેતી ઉપર સમાય તેટલા ગ્યાખી# દાળનાં ૪ંડા 
ભાં ઢકળણુ ઢાંકી પેણામાં નાતના ખે ચમચા જેટલું પાણી ડરવુ' 
રેડી ઉપર ઇંમાર સુકી રાળ ખ'ધાયને કાઢવા “86 ઇડા સારા લામે છે. 


ઇંડાં લેવટી અપ્રવા અ'બાર પર. 


ધ'ગીન્ઝ ખારીકમા બારીક લેયરટી રીર ના, કારા શર ૨, ધી 
શૈર ૦, ધાણુા।જરાંનો મસાલો સપાટ ભરેલી યમચી ૩, આપખ્ય 
ર્‌ તથા દ૬લેલી હળદ ૬ર્‌ેક સપાટ ભરેલી ચમચી ?, લસણુની મોટી 
કળી ૬, કોથમીર ઝુડી ૩ નૌ પાદડા, મોટાં લીલાં મરેથચા ૩, જલદ 
સરકો નાના ચમચા ૨, છડા ૩, નીમક “ખપ સુનજ્ખ 


કોથમીર મરચાને ધોઈ ખારીક કાપ્વુ' લસણુને છેલી ૬૩૨ 
સાથે ખારીક છુદવુ. લેવઠીને ચુ"? સો।છ કરી જરા નીમક લગાડી 
દસ મીતીટ રાખ્યા પછી સો।જ ધોઇને તેમા ખધાો મસાલો મેળવવે। 
પછી કાંદાને છોરી ખાઉક ભુકા જેવો કાપી ઘીમા ષ્રીકો બદામી 
ર"ગને। તળી તેમા મસાલા સાથે ભેળેલી લેવઠી તથા ઉપસેલી ભરેલી 
એમેક ચમચી નીમક નાખી ધીમે ખળનતે રાખી ચમચે ફેરવ્યા કરવુ 
ગમને ખપષુ' જરા લાલ થાયને સરકો મેળ પાંથરીને તેની ઉપર 
માખી ૬ ળના છડા ભા? ઢાંકણું ઢાજી ૪ડાં ખ ધાયને કાઢવા. ત્મ ખાર 
હોયતો તેને સમારી સે! ધોઈઇઇ જરા નીમક લગાડીને દસ મીનીટ 
રાખ્યા બ1૬ પાછી ધે!ઇ નીચવીને ખષધુ પાણી કપડાથી નુછી તદન 
કરડી કરીને પછી લેવઠીની જ મ'ફક એને પકાવીને એનજ રીતે એની 
પર પડા ખનાવવાં ક ક 

ઇડા વેગષખુા પ૨. 

મ્રાસ્ત અમથવા મરધી તળેવી તરકારીમા લખ્યા સુન્ખ પણુ 
વગણુની થોડી પતળી કાતરીખઓ તળી અકેક સાથે સ્બથડાવીને પેણામા 
ત્રોડવની મ્યથવા મોસ્ત ત્યષથવા મરધી વેગણુમા છે તે પ્રમાણુ થોડા 
વે'ગણાંને ખારા ગ્મથવા મસાલાનાં ધીપર તતરાવેલાં પકાવી ખટાસ 


હર વીબીધ વાંનો. 


પસદ હોાયતે। ટેસ્ટ મુજખ વેલાતી સૌસ ભ્યથવા જલદ સરકો તથા 
જરા ખખાડ ભેળી ઉપર લખેલી જેખી એક રીતથી વેગણુ કીધાં 
હોય તેતી ઉપર સમાય તેટલા ઉ૪ડાં શ્માખી રદાળનાં સ્યથવા રાહવેલાં 
નાખી ઇંડાં 'કાથમીર પર છે તેમ ખએેપર ખનાવવાં. 


ઇડા વેલાતો. 

તા'મ' ઇડા 5, મોટા ઢામોટા ચૈર ૨1।!, છુદેલા કાગમરી સપાટ 
ભરેલી યમચી 9, ખાડ ઉપસેલી ભરેતી ષમચી ૨, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી યમચી ?1, ધી શૈર ૦1, જલદ સરકો ચમચી ૬, ક્રોમ 
ભરેલી પાશેર ૬, છુરેલા કાળા મળી, નનયકફળ તથા ખારીક કાપેલી 
પાર્સ્લી ખપ સુજખ 

છ નાનાં કપમાં અકેક ઈંડુ ભાજ ઉંડામા પાણી ભરાય નણી 
તેમ એક પોહળી તપેલીમાં કકડતા પાણીમાં કપ «રા વાર ચુણે રાપ્પી 
૪ડા ખધાયને ચમચાનઃ ડાડાથી સ્મળગા કરીને ઈડા સ્ખાપખ્ખા કાઢવ! 
ટાબલેોટા ઉપમ કરડતુ પાણી રડી કારીને છાલ છે!લી કાતરીઓએ  કા'ી 
તેમાં ખ્માંડ, ક્રીમ, કાગમરી, સરકે તયા નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૬૨ ને ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ઢાકીને ઇગાર”ૈ મુકી ખરાખર ચરેને 
ગરમ રાખવા ભેભટપર મુકવુ પછી ચીઠી લષખષવાના કોરા જદા 
કાગજના ચોરસ કકડાની વચમા સ્ખકેક ઈંડુ મુકી તેની ઉપર આજીનો 
અધા સામાન જરાજર?ા ભભરાવી કાગનજમા વીટઢાળી લેઇ કાગજ 
છુટી નહી નય માટે દારાના બે ત્ખાટા ઉપરથી મારી પેણામા ધી 
કકડાવી કાગજ સાથેન્ટઝ ઈડા તળીને પછી કાગજમાથી કાઢી પેલા 
રાધેલા ટામાટાને કાઢી પાથરીને તેની ઉપર ઉંડા ત્રોઠવવા. 


ડાં સેકતાનાં જુલપર. 
સાજન" ચુઠીને સાક કીધેલા સેક્તાના જુત તોળા પ, કાદા 
3૨ ૦॥ છેલીને ખારીક સેવ જેવા કાપેલા, ધી તેોળા 5, ઈંડાં ૨, 
નીમક ઉપધ્તેલી ભરેલી યમસચી ના, સોજા ભેસનુ દુધ પ120 ૧ 
મ્મથવા ખમણે્‌લાં ગ્4ડધા મોટા પાકટ નાળીયેરનું દુધ પારીર ૨ 


જુલને સોશૅ્ન ધે!ઇ નરમ ખફઝીને ખધુ પાગ્ી ખરાખર કાઢી 
નાખવુ સ્મને ધીમા કાદાને લાલ તળી તેમા ખષે। સમાન ભેળી ઇંગારે 


વીવાધ વાંનો હ 


ઢાંકીને મુકી ધીપર આવેને ઇંડા કોથમીરનાં છે તેમ એને પાથરીને 
બેપર્‌ ખતાવવાં. “મે ઈડા મજહનાં લાગે છે. 


ઇડાં સેકતાની સીંગપર. 

સૉસ સેક્તાની સાગને। લખેલો છે તે મુજબ સી'ગના ગરને 
ઘીપર્‌ ૨ધવે પણુ તેમા લખ્યા મુજખ સરકે, ખાડ, ગેની તથા ઉંડા 
એતી અદર નાખવુ' નહી પણુ ખાસ પસદ હોયતો વેશાતી સૉસ 
નાનો ચમચો ? એમે રાધષેલા ગરમા ભેળી પેણુ।માં પાથ? ઉંડા 
કોથમીર ૫૦ છે તેમ અપર બતાવવા ગમે ઇંડા સારા લાગે છે 

દડા હાફ બૉધલ્ડ 

ફાટજુટ વગરના ગ્ખાખા તાજળ ઇડા લેવા અને પાણીને ખડખ 
તરેહ કકડાવીને ઉતારી તેમાન ઇંડા નાખવા નહી પણુ બીન્ન જરા 
ઉંડા વાસણુમા રેડી ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી ચમયા વડે તેમા 
તુર્ત ઇડા સુકાને ઢાક્વુ' તમને ત્રણુ મીનીટમાં કાઢી લેવા ખીજ 
રીતે બનાવવા હોયતો ગગ્મ ગરમ ભેભટની ઉપર પડું મુજી ઇડાને 
છરીથી ફેરવ ડ્‌રેવ કરવુ, એમ સુજી રાખખતા ફાઠી «જશે, પછી ત્રણુ 
મીનીટમાં કાઢી લેવુ ભૈભટમા ૪ ગારતી ઘણી ઝાંણી ગાગડીખી હશે 
તો તેથી પણુ ઇડ ફ્રાઠી જશે માટે તેની સ ભાળ રાખવી એમે રીતે ઉંડુ 
આફવુ' હોય તો ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ભૈભટપર ત્રણુ મીનીટ »રીથી 
ફેરવ્યા પી ઈંડાની ઉપર ખીશ્તે ગરમ ભૈભટ નાખી ઢાકીને તેમા 
ખીજ સાર પાંચ મીનીટ વમગ ફેરવવેજ રાખ્યાથી ઇંડુ કઠણુ ખબ ધા્શે 

ઇસ્ટ તળેલી . 

પાકા ઝીણુા। ઢામોટા; ડખલ યીન; ગ્રીંતરીસના દાણુ।, પટેટા, રાવ 
%ાહોળુ, સુરણુ; શકરક ૬, રેતાલુક ૬ તથા કમોાદયે। ક ૬ એમા બધી 
સુકી તરકારી ને છેલી મોસ'ખી યણુ। જેટના કાપેલા કકડા સુષા એ 
ખષી નવ તરકારી ખધી મળીને રીમ ૨, કાદા 32 ૬ છોલીને ખારીક 
સેવ જેવા કાપેલા, ધી ચેર ૧ થી ૨॥, દલેલા મરી તથા હળદ દરેક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, કોથમીર ઝુડી પ ના પાદડા; સોટાં લીલા 
મરચા ૧ તથા જુદનાના પાદડા ૨૦ ત્રણુડે બારીક કા લુ , બદામની 
ખીજ શૈર બા, શમાદુ તાળો બા તથા લસણ તોળોા ૦ બેઊ છોલીને 
છુ દેલુ', નીમક તાળા ૨, વેલાતી સૉસ ખવ]॥ જલદ સરકે ટેસ્ટ સુજખ, 


લં૪ વીવીધ વાંનો. 


ખદામને છેલીને સ્લાઇસ કાપીને ધાવી ખધી તરકારીને પણુ 
ધાવી. પછ્છી ટામોઢા સીવાય ખીજી ખષુ ધી કકડાવીને તેમાં જુદુ જુદુ 
તળવુ' સ્મને કાદાને તળી તેમા મ્માદુ લલસણુ વધા? બધે તળેલો સામાન 
તથા કાચા ટાસોટાં તપેલીમા નાંખી એક પાશેર પાણી તથા નીમક 
નાખી ઢાંકીને ૪ ગાર મેળી ત્યવાર નવાર ચમચ કરવી ગમને ધીપર 
ખાવેને ટેસ્ટ મુજબ "ખટાસ ભેળી જરાવાર પછી ઉતારવુ 


ઇસ્ટ જજલ. 
રાષી તથા વુર્‌ીયાં વતર્‌।ગે ખીજ ખવી લીલા સુકી તરકારીને 
છોલી તેના અણુ જેટલા કાપેલા કકડા સરખે વજને ખધા મળી 
૨૨ ૩, કાદા શર ૩ છેલીને ખારીક સેવ જેવા કાપેલા, નીમક 
તોળા ૨, ભ્માદુ તોળા ૬ તથા લસણુ તોળો ના બેઉ છોલીને છુ દેલુ , 
તાન્ન ઉંડા ૨૨, “"ખમણેલા પાકટ ચમેક નાળીયેરનુ ધાડુ દુધ શેર ના 


બની તઃકારીને ધોઇને ઘી કકડાવી તેમા જુદી જુદી તળવી 
પછી કારાને ધીમા ખદામી રગનો તળી માહે સ્માદુ લસણુ વધારી 
તેમા ખધી તળેલી તરકા? તથા નાળીયેરનું દુધ ભેળી એક ભાગ 
નીમક જુદુ રાખી ખે ભાગ જેટલુ એેમા નાખી ઇગારે મેલી સ્યવાર 
નવાર ચમચ ફેરવવી અમને ઘી છુટુ પડેને એક કલઇ ભરેલી સીધી 
ઉચી ઉ'"ડી તપેલીમાં ખષધુ ભરી સરજી પાથરવું સ્મને ખારી રાખેલા 
અક ભાગ નીમકને પઈડામા નાખી “કુખ રોાહવીને તપેલીમાં ઉપરથી 
તેર્‌ડી પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાતી તીતમા લખ્યા સુજખ લાલ 
ભુ 9 તપેલીમાથી સ્મળઝુ કરી ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી શ્ખાગ્ઝી «અ 
કાઢનુ 


ઉબરીયું ગોસ્ત અથવા મચધીનુ. 


સોજુ ફરબે પણુ કુમળું નગેો।સ્ત રતલ ૩ ના જરા મોટા કાપેલા 
કકડા, નકી મે!સ્ત રતલ ૨ ને! ખારીક છુ દેલો ખીમા, દાણુા। ભરેલી 
કાળી પોહોેળી વસઉની પાપડી ત્ખથવા સુરતી દાણાની વાલપાપડી 
શેર ૧, સોને “નદા શુકરકદ૬ તથા સોજા પગટેટા ૬રેક શર ૨1, 
નાના પતળા કુમળા વેગળછ્રા પ, કોથમીર ઝુડી ૨૨ ના પાદડા, 
મોઢા લીલા મરચા ૬૨૨ તથા લીલા લસણુની એક મોટી ઝુડી ગમે ત્રણુડેને 


વીવીધ વાંની. લ્પ 


ધાઈ કોર્ડ કરીને ખારીક કાપેલું , સ્માદુ શેર ૦ તથા સુકુ' લસણુ 
તોળા ૧ ખેઉ છોલીને છુદેલુ , દલેલા મરી તથા હળદ ૨રેક ઉપ- 
સેલી ભવેલી ચમચી ૩, ૬9૩ર્‌ ઉપસેલી ભરેલી ચમચા ૨ પીસેલુ , 
ગ્મજમા તોળા રા, લસણુના સ્માખા કડા ૧, સોજા મીઠું તેલ 
નવટાક, તાજા ઇ૪ડા ૨૨, વી તથા નીમક “ખપ સુજખ 


મ્યાદ લસણુ તથા કોથમીર મરચાને ભેળી તેના ત્રણુ ભાગ 
ક4ી ખે ભાગ સાથે નીમક તોળો ૬૨1, ર૨, મરી તથા હળદ દરેક 
ઉપસેલી ભરૈલી ૨ ચમચી ભેળીને તેમા ખીમાને સારી કાની મેળવી 
લાકડાની ખાડણીમા છદીને એક કલાક આથી રાખ્યા ખાદ હાથને 
તાડી અથવા પાણી લગાડીને તેના સોટા કવાખવાળી એએેક કલાદ 
વખ્ખાતા રાખવા બાકી રહેલી કોથમીર, મરચા, હળદ તથા મરી 
સાથે એક તાળા નીમક ભેળો તેમાથી ચોથો! ભાગ જીરો કારી રાખવેા 
યને બાકીના ત્રણુ ભાગમા લીલુ લસણુ તથા ખાકી રહેલુ છુ દેલુ 
અાદુ લસણુ ભેળી તેમા મે।સ્તના ધોયા વગરનાનજ સાફ કકડાને બેથી 
ત્રણુ કલાક સ્ખાથી રા થવુ બધી તરકારીને ધોઇને કોરડી કરી વેગ- 
ણુા।ને છાલ સાથેજ વળગેલી બે ચીરમા કાપી પેલો મસાલાને કાઢી 
રાખેલો સોથો ભાગ તેમા ભરવો વસઈતી પાપડી હોયતો એક સે।9 
ઝુણુપાટ ગ્ષથવા સાદડી પાથરીને તેની ઉપર સ્મને તે નહી હોયતો 


પછી મેક માજ્ન કલઇવાળા ત્જુનચામાં ૨૨ તોળા નીમક સાથે “મુખ 
સચોાળવી, પણુ સુરતી પાપડી હોયતો તેને ખએેમ ચો!ળવી નહી, કારણુ 


બમેમ કરતા તેના દાણુ। નીકળી «શ્ે, માટે દાણુા। નીકળે નહી તેમ 
ત્મમથીજ નીમક સાથે ચોળીને તેમા લસણુના કડા, ગ્યજમોા, ખધી 
તરકારી, આથેલુ' ગોાસ્ત તથા તેલ ભેળી એ સથઘણછી સમાય તેટલા એક 
વપર્‌ાયલા પણુ સોજા” માઠીના ધરીયાના તળીયામાં થોડું વી લગાડીને 
તેની ઉપર કહલારતનુ એક પડ કરીને તેની ઉપર ખષે।! ઉંખરીયાને 
ભેળેલો સામાન સાથે વચે વાળેલા કવાખ તથા ઇડા પણુ ભાગે નણી 
તેમ સભાળથા સુકી ખધુ' દાખીને ભરવુ અમને છેલે કહલારથી જ 
ઘરીયાનુ માઢું' બધ કરી ખાગ સ્ષથવા ખેતરની ઉ'ધાડી ગ્યુલ્લી 
જગ્યામા હેઠે જમીન ઉપર તખાઠ ૬સ કાચી પાપડી સુકીને પછી તેતી 
ઉપર ઘર્‌ીયાને ઉલટું મુકવુ ગ્મને મોટા પચીસેક છાણાના કકડા કડ્‌ 


હહ વીવીધ વાની 


ત્તે પડી નહી જય તેમ ધરીયાની મ્માસપાસ તેમજ ઉપર ખધે સરખાં 
સ'ભાળથી ગોઠવીને સુજી તેની ઉપર ખધો ફરતો સુકાં ધાસનો કચર 
પાથરીને પછી સળગાવવુ' તે પછી સ્મડધા કલાક ઉપર ચાયને મેક 
ખેોરદુથી છાંણાને જરા ખીસાડી પેલાં ધરીયાની નીચે જમીનપર 
મુકેલી કાચી પાપડીમાંથી બે યાર કાલીને ખાઈ જેવી ગ્મને તેની 
સ્મદ્ગ્ના દાણા ખરાબર ગરીયા 'ોયતો પછી ધરીયામાનું ઉખરીયુ 
પણુ ભુ'જયલુ' સમજી ધરીયાની ગ્માસપામનુ ખષુ કાઢી નાખીને 
ખાવાના વખત સુષી તેજ જગ્યા ઉપર ઘરીયુ રહેવા રેવુ છાંછણાં 
નહી હશે તો પછી ખધુ ધાસ કચર્‌। પણુ ચાલશે દાણાની પાપડીને 
બદલે મજહની ગામઠી કુમળી પાપડીનુ' એન્ઝ રીતે ઉખરીયુ કરવુ, 


પણુ તેને નીમક સાથે ચોળવી નહી, તેમજ તપાસવા માટે ઘરીયાની 
હેઠે તો દાણાવાળીજ પાપડી સુકવી મરધીનુ ઉખડીયુ' કરવુ હોય 


તા ગેોસ્તને ખદલે મનજ્નહની ફરખે પણુ કુમળી ત્રણુ મરધીને સમારી 
તેના કકડા કાપવા અથવા અકેક મરધીના ચારયાર ફાડયા કાપવાં 
અમને તેને ખેકન વખત સોજી ધોઈ કપડાથી નુછીને તદન કેોરડી 
કરી ઉપર ગેસ્તના કકડા મ*્માથવા લખેલુ છે તેમ એ મરધીને આથવી 
ગ્મને મેમાં પણુ ઉપર લખ્યા મુજખ વાળેલા કવાખ ૪ડા તથા ખીન્ને 


બધે સામાન લેઇને ખેન રીતે ધરીયામાં ભરીને ઉ'બરીયુ' ખનાવવું 
મર્ધીના કકડા ત્ષથવા ફાડચયાને ખદલે ચીકન તેમન હાફ ફાઉલ ચે 


સેની વચમાના મન્ના બરૈલા છ પીલાં લેવા સ્ખને તેને સમારી 
ખરાખર સાફ કર પછવાડેથી જરા ચીરી માહેથી ખષધણુ કાઢી સોજા” 
ધાઈ નુછીને કોરડા કશી તેની ગ્ય દર મુડી, કલે, ટેટા પાછી ભરીને 
અમે આખાન પીલાને સ્ખથીને મગવીને ખદલે બરીયામાં ભરીને ઉ'બ- 
4યુ' ખનાવવુ હમે? ઉખરીયાની ગ્યાસપાસ ખળવું ખધે ખએેક્સરખુ 
મ્મને ખરાખમ સળમગેલુ રાખવુ, નહીતો પછી ખરાખર ચરરી નહી. 
કહુલાર નહી હોયતો! પછી ખજુરીના છટીયાંના નળાને તેને ખદલે 
કામમા લેવુ. 
ઉબરોયુ' માછલીનું. 

માછલી ભુ'જેલીમા ભી'ગની માછલી સાખી ભુ'જવા લખેલી 
જે તે% 4તે પણુ માઠી બે।૪, મોટા છમણુ।, મામન, નાની કુમળી 
મસ મ્ષથવા ભી'ગને ગ્યાખી ચારી તેમા લખ્યા મુજખ મસાલો 


વીવીધ વાની# હ૭ 


લગાડીને તેયાર કરવી અમને કેળના પાદડાને ધોઈ નુષ્કી “કોરડા કરીને 
તેની ઉપર ન૪રા ધી લગાડી તેમાં અક માછલીને જારીજાદી લપેઠી 
તેની ઉપર સો” ધોાતુ જદુ' કપડુ સફાઇથી વીટાળીને તેની “આસપાસ 
અધે સરખી રોળ ખાધી લેવી યારખાદ કાળી ગ્મથવા પીળી મટેડીને 
જરા પાણીમાં કાળવી પોચી કરી કપડાંની ઉપર તેનુ સફ્‌ાપ્નથી પોણી 
ઇસ નદુ પડ કરી લેઇ જેટલી માછતી હોય તે ખધી સ્મકેકની પાશે 
પાશે મુકાય તેટલી જમીનની ઉપર ગામઠી કોલસાના સળમાવેલા 
૪ગારનું નજનદુ પડ પાથરીને મુકવુ “અને તેતી ઉપર ખધી મરટેડી 
લગાડેલી માછલીગમો સુકી તેની ઉપ? તેમન બે।ર૬ુપ? પણ ચેન 
પ્રમાણે ધગધગતા કોાલરુંના ઇંગાર મુકી માછવી નાની મેોઠી જેવી 
હોય તે પ્રમાણું ખેધી બણુ ક્લાક ભુજ ઉપરની મટાડી ઉપર ફાટ 
પડે ત્યાર માછવી તેયાર યયલી નણી કાઢીને સભાળથી ઉખેડી 
લી'બ્ુનો રસ નીતચવીને ગરમ ગરમ ખાવી એ માછવી ધણી મન્ન- 
હની લામે છે 
એંગમીક્ષ્ચર. 

તાશ્ત"' ઇંડા ૨ ની રાળ, તાજું દુધ્ર પાશેર ૦।।, ખાડ, બ્રોડી 
યા વાઇન ૬૧ક ચમચી ૨. 

દુધને કકરો પાડી થડ કરવું પઝી દાળને પહખ્ુબ રોહવી તેમા 
વાધન યા બ્રડી તથા ખાડ ભેળી જરા જરા કળ દુધ મેળવી મરજ 


પડે તો જરા જાયડળ ખમણીને પીવુ. નરૂર હોાવતો બેડી જરા વધુ 
લેવો. ખીજ રીતે ખનાવતવુ હોયતો એેક પાશેર દુધને કકરે। પાડી 


થડું કરવુ ગ્મને તાક્ન મેક ઇંડાની દાળને પ્યુબ દોહવી તેમા સપાટ 
ભરેલો નાને ચમૅક ચમચો "ખાડ ભેળી માહે ટેસ્ટ મુજ્બ જરા 
જાયફળી ખમણુવુ', પછી ઇંડાની સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળી 
છેલે દુધ ખરાખર મેળવીને ઘવુ મરજ પડેતે। ટેસ્ટ માટે કોઇપણુ 
જાતનું એંસૅન્સ થોડાં ટીપા નાપ્તવા પણુ ખદામ યા મોલાખનુ હોય 
તો અક ટીપુખી ધણુ થશે | 
એગસ્નો. 
તદતન તાજ”' ૪ડા૪, સોળ'જુ $ડુષ શેર બા, વૅનીલાનું એસેન્સ 
તથા ખા!ક છુરદેલી ખાડ ટેસ્ટ મુજખ. 


૯૮ વીવીધ વ ની? 


સફેદીમાં નવટઢાક ખાડ નાખી ધણુ કઠણ કડ ચઢાવવા ગ્મને 
ડુધમા ટેસ્ટ મુજખ ખાડ નાખીમીડું કશી નાના ઉડા પેણામાં રેડી 
કકરે। પડેને સેન્ટ ઈંગાર પર્‌ રાખી અકેક વચલા ચમચા જેટલી 
સફેદીને સરખી ગોળ દુધમા છેટે છેટે સુકી બધાયને ગઆખાધરાની 


ચમચથી કાઢી એક મોટા દીશમા સરખી ગોઠવીને મુકી દુધ ઉતારી 
નરા થડ થાયને ઇંડાની દાળને ખુખ રાહુવી તે ભેળી પાછુ ચુલે 


છુટી ધટ થાયને ઉતાર એસેન્સ ભેળો દીશમા મેોઠવેલાં સ્નો. ઉપર 
પડે નહી તેમ સ ભાળથી દીસના ખાલી ખાચ્ાામા ફરવુ રેડવુ. ખધા 


મેક સરખા સ્નોને ખદલે વચમા ગક મોટુ ગ્મને તેની ગ્યાસપાસ 
ફરેતી હારમાં સમુક્વા ચઢ ઉતર ખનાવીને પછી દ૨ીશમા ગેોડવ્યાયી તે 


નોવામા વધારે સારા લાગે છે. વૅનીલાના એંસૅન્સ સાથે એકથી બે 
ઢીપા મેો!લાખનુ એસૅન્સ નાખ્યાથી વધારે ટેસ્ટ લાગશે. 


એપલ ફલ્મરી. 
સે।જ્ન સપરગચન રતલ ૨, સેજ ખાડ રતલ ૧, સ્વીનબૉન્સે 
જંલેતીન તાળા રા, સોજી તાઈ ક્રોમ ભરેલી પાશેર ૬૨, કેોાપ્પણુ 
જાતનુ' પતળછુ કસ્ટર તથા ગોલાખનુ અસૅન્સ ખપ સુનખ 
સપરચયનને છેલલી વચમાને। ગાડ કાઢી પતળી કાતરા કાપી 
સાફ તપેલીમા નાખી અમે ડુમે તેટલુ પાણી રૈડી ખાડ નાખી ઉગારૈ 


ઢાકીને સુક્વુ ગ્મને સપરચન તદન નરમ યાયને ગ્ય દરને। શીરે। ગાળી 
સ્રેઇ સપરમયનને ધુટી નરમ માવા જેવા કરવા જલેતીનને ન્મડધા 


પાશેર જેટલા પાણીમા વીસ મીનીટ ભીનવી રાખ્યા પછી શીરામા 
ભેળી પગારે ધુઢયા કરી ન્ટ્લેતીન તદનન પીગળી જયને ઉતારી 
તેમા સપરચથન સ્મને પછી ક્રોમ ખરાખર મેળવી ખે મીનીટ ચુલે સુકી 
ઉતારીને ટેસ્ટ સુજખ થોડાજ ટીપા એસંન્સ ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમા 
ભરવુ. સ્યાઠ દસ કલાકે કઠણુ થશે પછી કાઢીને ઉપર કસ્ટર રડવુ. 
કાઢવા સ્યમગાઉ ગમેતો મસાલ્ડને ખાઇસમા સુકી થ ડું કરવુ. 
અંપલ મોલ્ડ. 
સેો।જ્ન સપરચન રતલ ૨, સેજ ખાડ રતલ ૬૨, સ્તવીન બૉર્ન્સ 


સ્યાઇસીનગ્લાસ તોળા શ્‌, વીહીપ્ડક્રીમ ખપ મુજખ, વૅનીલાનુ 
અંસંન્સ ટેસ્ટ ઝ્ુજખ 


વોવીધ વાંની. લ્દહ 


સપર્ચનને છેલી વચષમાને। ડાડો કાઢી નાખી ધણીનજ પતળી 
કાતરીગખો કાપી સાફ તપેલીમાં અડધા શર પાણી સાથે સખે તથા 
બધો સામાન ઢા૪છીને પગારે સુકી સપરગન તદન નરમ થાયને 
ઉતારી પય્ુબ ધુટી એકરસ કરી ટેસ્ટ મુજખ વેનીલા ભેળી મોહ્ડને 
સો”્નુ' સંલેડ આઓંધલ લગાડી માહે ભરી ખ ધાયને કાઢી વીહીપ્ડ 
ક્રોમ સાથે ખાવુ સ્ાઇસમા થ'ડુ' કીધેલુ વધારે સાર્‌ લામશૈ 


એપલ સ્નો. 


ધણા મોટા સો'ન સપરચન ૬ ને છેલી વચમાનો ગાઠ કાઢી 
નાખી કકડા કાપી એક સાફ તપેલીમાં નાખી એ ડુબે તેટલુ' પાણી 
જેડી ઇગાર્‌ ઢાંકીને મુક્વાં નમને તદન નરમ થઇ પાણી સુકાયને ધુ'ટી 
માવા જેવુ કરીને કલઈ બરૈલી ચાળણીથી છાડી તાજ્ન ઈડા 5ની 
સડ્રેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તેમા ખારીક છુરેલી ખાડ ટેસ્ટ સુજખ 
ભેળી સપરગઞનને “ઝુબ ધુ ટીને પછા તેમા બધુ ભેળી લગભગ પોણે। 
કલાક સુધી કફ ચઢાવી સફેદ બરેજ્‌ જેવુ કરી ખીલલોરની મધ્યમ કદની 
ર્કાખીમાં ખરકફના કકડા હાય તેમ '"ખડખચડુ પડારોકુ સુકી તેને 
મથાળે સમેડીનાં પાદડા સાથની નાની સરખી ડાળી ખોસી વીણીપ્ડ 
કોમમાં લખ્યા સુજ્ઝખ શ8્8મેની ઉપર જંલીના કકડા વળગાવવા. 


“ંપલ વૉટર. 


શોટા પાકા ૪ સપરયનને છેલલી ખાશ્‌ીક કાપી તેની ઉપર એક 
શૈર કકડા પડતુ પાણી રેડીને ઢાકી રાખવુ તનને તદન થડ થાયને 
શાપ્ય પ્રમાણે મીઠું કરી ટેસ્ટ મુજખ લીબુનો રસ નાખી ગાળીને 
સ્પાઇસમા થડુ કરીને પીવુ 


એંમ્પ્રેસ સ્વોટમીત્સ- 


પડ્પેસ્ટ પાઇનામા લખ્યા સુજખ માખણુને। બા ઇચ જદો 
પકપેસ્ટ બનાવી બેક્કીની ગણુત્રીયી મ્રાળ, ડાયમ ડ યા બીન્ન કો૪્પણુ 
્પાકારના કકડા કાપી ભુ જવાના પત્રા ઉપર સ્માટે ભભરાવી તેમા 
સુકી ગરમ ભઠ્ઠી યા તડદુરમા ભુજી થડુ થાયને સ્મડધાની ઉપર 
જુદા “જુદા રગની જમનુ બ ઇચ પડ ચોપડી તેની ઉપર ખાકીના 


ફંડ્ડ વીવીધ વાનો 


ક૪ડા વળગાવી અ્માપ્સી'ગ ખખાંડનીમાં લખ્યા સુજખતી સફેદ તથા 
ગોાલાખી રંગની સ્માઈસીંગની ચેની ઉપર સેોકડીના શ્યાકારમા 
પતી પાડવી. 


એળચી દાણા. 


સે।92 પેહેલા નંબરની શક રીયા ખાડ શર પ ને। શીર્‌। મનાવવાની 
શીતમાં લખ્યા સુજખ પોચી મોળી પડતો શીર્‌। બનાવવો તને ખે તાળા 
એએળચીના દાણુ। ૬રૈક છુટા કરી તેને લોઢાની ધ'શી માદી કઢ ઈ મ્માવેછે 
તેમા નાખ)ી એક ચમચી જેટળોા શીર્‌। તેમા રેડી તવાથાથી મેળવી 
ધાતા કપડાંનેોર્સફાઈદાર ડુચે। કરી તેની ઉપર ચો!ળવેો। નેમ કરતા પેલા 
શીરાનુ ધણુજ સેન્ટ પડ અેળચીના દાણા ઉપર ચઢશે પછી તેને 
સુકા કરવા ચુલે ઇગાર્‌ મુકી પાછી કઢાઈ ઉતારી સેજ રાતે શીરે 
નાખી ચખેમજ કરીને કઢાઈ ચુલે મુકની પણુ તેટલા અ સામા તો 
ખધોા શીરા ખ ધાપને કઠેણુ થઈ તેમા દાણા ખ ધાય તો તે કામને 
નહી માટે શીર્‌। ખનાવતી વેળા પતળો હોય વ્યારૈજ તેમાયી થોડો 
જુરા કાઢી રાખી ચે શીરા ખ ધાતે જય તેમ તેમા પાછે। નસરાજર। 
નાખી ચુલે મુ?ી સરખા કરવા જવુ ગતે ઉપર લખવા મુજખ 
કઢાઇમા શીર્‌। નાખતા જઈ કપડાને ડુંચે। ફેરની પાછુ ચુલે મુકતા 
જઈ પાય સાત વખત એમ કીધા પકા તો કપડાના ડુગાખે નહી 
પણુ તવાથાએજ ફેરવવું પણુ પછીતો મોટા ચમચો ભરીને શીર્‌। 
નાખવે, જરા નાત્યવે। નહી એ શીતે ખનાવતા એળચીદાણા યણુ 
જેઢલા મોટા થવા આવેને અમક માણુસે ચમચાની ઢારે શીર।। નામતા 
જવુ ગ્મને ખીજ માણસે કઢાઇના કડા પકડીને "જખ હીલવવુ. 
જેથી ગમેળચી દાણા ઉપર શીર્‌। વધારે ચઢતો જશે, પણુ હવે 
વારવાર ચુલે મુકવુ નહી સ્ખાપણુને લાગે કે ખએેળચી દાણા પર્‌ 
હવે શીર્‌। ખ'ધાતો નથી તોન જરા ચુલે મુકીને ઉતારવું . એમ 
કરતાં ખધા સેક સરખા એેળચીદાણુા ખનતા નથી માટે નાના 
શોટા ખધા ચઢ ઉતર ખે ત્રણુ જાતના ”્ળુ૬। કાઢી પેહેલે છેક ઝીણા 
હાય ત્ઝતની ઉપમ અમને પછી ખીત્ન ઉપર "ખાડના પડ ચે 4ીતે 
ચઢાવી બધા એક સરખા થાયને જેટલા મોટા એળચીદાણુા બના- 
વવા હોય તેટલા ખેૅજ શીત ખનાવવા, પણુ તે હીસાબે વધારે ખાડને 


શીરા કરવો. ઉગા ચુલાપર “મે ખનશે નહી, માટે હેઠે જમીનપર 
ચુલો! માડી નીચે ખેસીને બતાવવા. કા”છજુ, છોલેલા યણુ। તથા તલ 
ઉપર પણુ જો રીતે ખાડ અઢી શકે છે 


એંલફા રોક. 
મીલને। પેહેલ' ન'બરને। ધઉ નો! સ(આગટે રતલ ૦1॥, છુ'દેલી ખાંડ 
રૈર બા, માપ્મણુ રતલ ના, ખદામની ખીજ તોળા પ, તાજી ઇડું ૨. 
ખદામને છે।!લી ખારીક સ્લાઈસ કાપવી માખણને ધુ ઠી નરમ 
કરવુ ગ્યને ખધે। સામાન સાથે ભેળી છેલે ખદાામની સ્લાઈસ મેળ- 
વડી. પછી મુ જતાતા પ4 ગ્મયવા રકાબીને ખી”્ઝ્ીુ માખણ લગાડી 
તેમા ચમચા વડે થોડી થે!ડી મેળવણી છેટેછેટે મુકી મધ્યમ ભટ્ટીમાં 
ખદ્‌ામી રગની ભુ જવી ર 
અસૅન્સ આદુનું . 
રાઢ પાઇ'ટ ન્રડીમાં છોતીને ખમણેલું ગઆખાદુ શેર ૦। તથા 
લીવ્ક ર ની છાલ નાષ્મી દસ દીતસ પછી ગાળીને ખાટલીમા ભરવુ 


એસૅન્સ એળચીનુ . 


છુ દેતી ખએેળચીના દાણા તોળા ના, રૅકકીફાઈડ સ્પીરીટસ 
આવ વ।૪ત અઆખવસ ૨ 


ઉપતી બેઉ ચીજને કાચના બજુયની શીશીમાં -એક માસ રાખ્યા 
પછી ગાળીને કોઇપણુ પ્રવાહી ચીજમાં થોડા ટીપા નાખ્યાથી ગમેળન 
ચોને। સ્તાદ આવશે 

એંસૅંન્સ કડવી બદામનું. 

છે।!લીને ખારીક છુ દેલી કડવી ખદામની ખીજ તોળા નાા# 
રેકડીફાઇડ સરીરીટસ ઓં વાધન સઆકસ ર૨ 

અએંસૅન્સ ખમેળચીનાની માફક એ પણુ ખનાવીને તેજ રતે વાપરવુ. 

એંસૅન્સ કાગમચમીનુ . 

હડ, વાઇન, કલૅરૅક સ્યયવા જલદ સરકા એ ચારમાંનુ જે તે 

ગમેક અડધી પાઇઈઇ'ટ છેવુ' શને તેમાં કાગમરી તેોળોા શા નાખી 


૧૦૨ વીવીધ વાંનો* 


મંમેકવીસ દીવસ પછી ગાળી પાઇ ટમાં ભરવુ સઆ્માચમૅ એસૅન્સ સૉસ, 
ગ્રેવી સ્મથવા ગેસ્તમા પેહેલે ત્રણુ ચાર ઢીપા નાખી નેવું ગ્મને ટેસ્ટ 
નહી મ્માવે તો જરા વષ નાખવુ. 


એસંન્સ ગોલાબનુ. 
મંમેક પાઈટ રૅંકઠીફાઈડ સ્પીરીટસ ઓંવ વાઇનમાં ગોાલાખના 
અત્તરનાં ૩૦ ટીપા નાખવા ચખૅ એસૅન્સ વૅનીલા અથવા ખીશ*્ન 
એંસન્સના જેવુ નર્મ નથી પણુ ધણુ જલદ હોય છે માટે જેમાં મો 
નાખવુ હોય તેમા બણુ।જ થોડા ઠીપા નાખવા 


એસેન્સ ચીનીકખાલાનુ. 


રેંકટીફાસંડ સ્પીગીટસ ઔઓંવ વાઈન આઉસ ૩ માં ચીનીકખાલાનું 
તેલ વચલો ચમચો ૬ ન્૪રા જરા કરી ભેળીને થોડોવાર રેહવા ૬ઇને 
પછી પાઈઇંટમા ભરી અપટ ખચ મારવો ચમૅક પાઇટ પ્રવાહી પદાર્થમાં 
મેમે એંસૅન્સના પાય છ ટીપા પુરતા છે 


એંસૅન્સ જચફળનું. 
એક પાઈટ રેંકટીફાઈઇડ સ્પીરીટસ આંવ વાઇનમા ધણુ સોજા 
જાયકળનુ તેલ એક લીકર ગ્લાસ નાખી ખરાબર મેળવવુ. સમે 
અએસન્સ કોઈ પ'યુ મીઠાઈ તેમજ ખાનામાં નાખવુ ખીજ રીતે ખના- 
વવામા સઅપડધી પાઇટ સ્પીરીટસ ઓંત વાઇન યા બડી સાખે ખમણેુલુ 
જાયફળ તોળા ૨ ને કાયના ખુચયની શીશીમાં ભરી અક માસ પછી 


ગાળીને ભરવુ ચેક પાશેર કોઇપણુ પ્રવાહીમાં ચખેના ત્રણુ ટોર્પા 
નાખ્યાથી જયકળને ટેસ્ટ આવશે 


એંસૅન્સ તજનું . 
અ્મડધી પાઇંટ રૅકઠીફાઇર્ડ સ્પીડીટસ ઓંવ વા૪નમા સોજી તનુ 
તેલ વચલે ચમચો ૨ બરાબગ ભેળી પાઈઇટમા ભરી ચપટ આથ 
મારવો. એક પાઇંટ સોમ સઅમથવા કોઈઇપણુ ખાવાની ચએેટલીન 


પ્રવાહી પદાથૈમા બેયી ત્રણુ ઠીપા પુરતા છે. એ તેલ ધણુ જલદ 
છે માટે ધણુ ના"ખવુ નહી 


વીવીધ વાંની* ૬૦૩ 


એસેન્સ પેપષરમીન્ડનુ. 


જેક પાઇંટ રૅકઠીફાઇડ સ્પીરીટસ ઓંવ વાતમા પૅપરમીન્ટવતું 
તેલ મેક લીકર ગ્લાસ ભૈળીને શીશીગખામ! ભરી ચપટ ખુય માર્વે!. 


એસૅન્સ બદામનુ . 
મેક ગ્યાઉ'સ રેંકઠીફાઇડ સ્પીશટસ ઓવ વાઈનમાં કડવી બદામનુ 
તેલ ઠીપા 5૦ (૨૬ામ) મેળવી ચપટ બુચ મારવો! અમે એસેન્સ 
ધણુ જ નલદ હોય છે માટે કોઈપણુ ચીજમાં ખે ત્રાર ઠીપા પણુ 
ધણુ। થઈ જય છે, માટે સ ભાળથી વાપરવુ. 


એસેન્સ મરચાંનુ*, 
ગ્મડધી પાઇટ બડીમાં લાલ મરથાની ભુકી તાળા ૬૨॥ ભેળી 
પ'દર દીવસ પછી ગાળી શીશીખોામા ભરી ચપટ ખુયચ મારવા. 


એંસૅન્સ લીંબુની છાલનું. 
"પાટા લીબ્ુની છાલના કકડા તોળા બા, રૅેંકઠીફાઇડ સ્પીરીટસ 
આંવ વાઇન સ્માઉસ ૨૧ 
સ્માગ્મે એસેન્સ એમળચીનાં અસૅન્સની માફક ખનાવવુ 


એસૅન્સ લીંબુનુ. 
રૅકઠીફ્રાઈડ સ્પીરીટસ ઓંવ વાપ્નન લીક્ર ગ્લાસ ૨ મા સોળ” 
લીબજનુ' તેલ યમચી ૬ ખરાખર ભેળી શીશીમા ભરી ચપટ ખધ કરવુ 


એસિન્સ વનીલાનુ . 
વૅનીલાની સોજી જદી મોઠી સીગ જેને વેનીલા સ્કીકસ સ્મથવા 
વૅંતીલા પૉંડસ કહેછે તે ચાર સીગને ચી? કીણા। કકડા કરી ગ્મડધી 
પાઇટ જ્રેંડીમા બે માસ ભીનવી રાખ્યા પછી ફ્લૅનલથી ગાળીને વાપ- 
ર્વુ . બડીને ખદદે ન દાર સયથવા રૅકઠીફાઇડ સ્પીરીટ્સ ઓંવ વાઇન 
પણુ ચાલશે. પોહેળા મોઢાની તદ્નજ યપટ કાયના જ્ુચની ?ીશીમા 
ભીનવવુ' નેધ્યે. કારણુ હીળા જુચ હે તો બીડી યા સ્પીરીટ ઉડી જશે. 


કૃત્૪ વીવીધ વાંની# 


ઓપન જૅંલાં. 


ખ્લામાંસ બે જાતતામાં જંલેતીનની મેળવણી ખનાવવાની છે 


તે તેયાર કરવી અ્ષથવા જલી ખરીયાની લખેલી છે તે ખનાવવી અને 
સમે બેમાનું જે એક ખનાવ્યુ હાય તેને રગ સ્ખાપ્સક્રીમનો છે તે 


નાપમી ધેરી દાડમના ર'ગની કરની તમને અ એપન નની માટે વચમાં 
ગાળ નળે સુકીને ખાચો કીવેલા મોલ્ડ ખાસ અખાવેછે જેને એષન 
એ લ્ડ કહેછે તેને સ્મમાઉથી પાણીમા ભીનવી રાપમીને પછી તેને 
નળો ખાલી રાપ્મી તેની આસપાસના સોજડના ગાળામાં એ મેળવણી 
3ડી માાપ્સમા મુડવુ ગ્મને તદન કઠણુ થાયને ખીલોરની રકામીમાં 
કાઢી જૅલીની વચમાને! નળાવાળા ભાગ ખખાવી હોય તેમાં વીહીપ્ડ 
ક્રીમ લખેલી છે તે ભ? ઉપર થોડી વધારે સુકીને તેનો પડા ૧5 
સ્યાકાર કરવો પણુ ખનતાં સુધી મોટા નળાનુ મોલ્ડ લેવુ , જેપી ઉપર 
ભરેલી ક્રોમને! પડા રકો ધ'ટ મજાડુનેો થશે ગષખેતેો એ વચમાંના 
ગાળામા વીડીપ્ડક્રીમ ભરવાને ખબય્લે ગેજ ખ્લામાશમાની ગ્માઇ- 
સીનગ્લાસની મેળવણી ખનાવીને ગ્મથવા તો જલી ચીનાઈ ધાસ- 
નીમાં નરા દુધની ખતાવવા લખેલુ' છે તે બના4]ી સમડધીમાં રગ 
મ્માપસક્રોમનો ભેળી ર”ગીન કરી પેહેલે નળાના ગાળામા તે ભરવી 
ત્મતે તે ખ'ધાયને પછી ખાડી રાખેલી સર્રેદ મેળવણીને ભરવી. પણુ 
પહેલી ર'ગીન મેળવગી ખધાય તેટલા પેલી સર્ફેદ જડી રાખેલી 
એળવણી પીગળેલી રા"ખખવા માટે ચુલા આગલ જરા દુરથી મેલી 
રાપયવી. પ ર 
આંમલૅંટ ઇડાને 
ધી શૈર ના, ૪ડા ૬, જયફળની ખમણુથી ખમણેલું વેલાતી 


પતીર તોળા પ, છેલીને ખારક ભુકા જેવા કાપેલા કાદા ઉપસેલા 
ભરેલા નાના યમચા ૨, છુરદેલા મરી તથા નીમક દરેક સપાટ 


ભરેવી ચમચી ૨, થોડીક ખારીક કાપેલી પાર્સ્લી 


ઇંડાની દાળને “ઝમ રદોહુવી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી તેમાં 


અધો સામાન ભેળી પેણુા।મા ધી કકડાવી તેમા રેડી ચમક પડ તળાયને 
તવાથા વડે ફેરવી ખીનજુ પડ તળવુ મ્મથવા ફેરવ્યા વગર એમજ 


ઓંમલૅથને મોળ વીટાળવો. 


વીવીધ વાંની?# ૧૦૫ 


ઓઔમલેંટ કાળા બુકાનેા. 
સોજા કાળા ખકા ૨, ઇંડુ ૨, દસેલાં મરી તથા તીમક ૨૨૬ 
સષાટ ભરલી ચમચી બા, ધી ખપ સુનજખ 
ખૃ્કકાની ઉપરની ચરખી તથા પડ કાઢી નાખી સે!જ્ન્‍ યે!ઇ કોરડા 
કરીને ખારીક જુકા જેવા કાષી ધીમાં તળી કાઢી ઇડુ' ભાં? ખરખર 
રાહવીને તેમા છુકા તથા ખીન્તે સામાન ભેળી ઉડાને। પોળો મસા- 
લાનો ૨ લો ખનતાવવા લખેલુ' છે તેમ એ મેળવણીને' ખનાવવે।. 


આમલેટ કોમને. 


વધેોયલા ચોખાનો અથવા મીલનેો પહેલા નખરેનો સોખાને 
અઆટેોા તથા છુરેલી ખાડ ૬દરૈક ગતલ બા, ક્રીમ ભરેલી શૈર ના, 
માખણુ નવટાક, ખદામની "ખીજ તોળા ૩, કડવી ખદામ તોળો ૧, 
તાજ ૪ંડા ૧૬, લીબ્ ગઅડધાની ખારીક કાપેવી છાલ, ખીજ છ્‌ દેલી 
"માંડ તથા લગાડવાતુ માખણુ ખપ સુજખ 


ખદામને છે।લી ધોઈ કેોરડી કરીને ખારીક છુ દવી થોડી કૌમમાં 
ગ્ધાટે। મેળવવો પછી ખાજીની ક્રીમમાં માષ્યણુ તથા "ખાડ ભેળી 
ચુલે ઇગારે ધુઠઢી ધઢ થાયને ઉતારી થડ પડેને ખધે। સામાન સાથે 
ભેળી ઇંડાની દાળને રોહવીને તે ભૈળીયા પછી સરટ્દીને ક્ઠેણુ કફ 
ચઢાવી થોડી થોડી કરી તે ખધી મેળવી અખૅક સાદા માત્ડમા અથવા 
પર્ત્રાના ગોળ દાખડામાં માખ્ખણુ લગાડેલુ કાગન્ટ મુકી તેમા મેળવણી 
જરા ત્ષષુરી ભરી મધ્યમ ભટ્ડીમાં ભુ'જવા સુકી જરા વપખ્ખત પછી 
ઉપર થોડી ખાડ ભભરાવીને પછી બરાખર ભુ જવુ 


૧૧૦૭ ૭ ૨8 
આઓંમલેૅટ કૉનેફ્લોઅરને. 

131"01ા1 જ 1270130315 કૉનેફ્લીૉગ્યર તોળા ડા।, ઈંડા ૨, દુધ 
પાશેર ૨, ખાડે ઉપસેવી ભરેલી અમચી ?, દલેલા મશી તથા નીમક 
દરેક ઉપસેલી ભરૈલી અઞમચી બા, ધી રતલ ન 

ઇડાંને સારી કાની દાોહવી પતછી કરી તેમા ખષુ ખરાખર ભેળી 
કઢાઈમાં ધી ખરાખર કકડાવી ઇંડાના પોળો સાદો લખેલા છે તેમ 
ખનાવવેો. 

«ર 


૧૦૬ વીવોધ વાનોઃ 


એઓંમલૅટ કૉલીફલાવરને।. 
કૌંલીફ્લાવરતાં ૨ જલ ખાષ્ઠીને ખારીક કાપેલાં, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી બા, ઉપડાં ૨, ધી શેર ૦1 
બધા સામાન મ્મરાખર ભેળી ધી ખરાખર કકડાવી પડાંને। પોળા 
સારો લખેલો છે તેમ ખનાવવે।. 


ઓમલૅટ ખીમાને. 
ગોાસ્ત રતલ બનો સુકો રાધેલો ખીસો, ઇડા ૪, પી શેર ૦11? 
દવાળને પ"ૃ્ખ દોણહવી સહેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી ખીમા સાથે ભેળી 
આમલેટ ઇંડાના લખેલા છે તે શતે બનાવવા 


ઓંમલૅંટ ટામોટાને. 

પ૪ડા ૩, મીલને। પેડેલાં ન ખરનો ધઉને। ગટા સપાટ ભરેલા 
નાના ષમતયા ૨, ઝીણાં ટામોઢા ૩, ધી 3ર ૦1, નીમક સપાટ 
ભરલી ચમચી ૨. 

ટામાટાંને છોલી ખારીક્ર કાપવા સખઆટાને જરા પાણીમાં કાળ- 
વવે।. ૪ડાંને પ્ષઠ્બ રદોહવવાં પછી સધળુ સાથે ભેળી ધી કકડાવી 
૪ડાનો પાળા સાદા છે તેમ બનાવવે।. ગગૈેતો આટો નાખ્યા વગર 
મ્મમથોજ ખીજ સામાતને। ખનાવવો સરજ પડે તો ખાડ તથા 
શલાતી સૌસ સમદર નાખવે 


ઓંમલેૅટ પનીરને. 
જાયફળની ખમણુથી "ખમણેલુ' વેલાતી પનીર શૈર ના, પડા 5, 
ધી 3ર ના. 
ઈડાંને પ્યુબ દાોહવીને પતળા કળી તેમા પનીર ભેળવુ' ગ્મને 
૪ડાનો પાળા સાદો લખેલા છે તે રીતે એને પોળો ખનાવવોા 
ઓંમલૅેંટ પાઉને. 


સુકા પાઉનેો। ખારીક સુકો તથા કઠણુ ક્રીમ ૬૨રેક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૧, ઈંડાં ૩, ધી શેર ૦1, માખણુ તોળા ૨॥, દવેલા મરી, 
છુ'દેલ્રુ જતયફળ તથા નીમક ૨રરેક સપાટ ભરેલ્લ ચમચી ૦. 


વીવીધ વાંની* ૧૦૭ 
પડાને "ખાખ રોહવીને પતળાં કરવા ગ્મને પાંઉના ભુકા સાથે 
કીમ ભેળી થોડી વા? રાખ્યા પદ્ી ખધુ ઉઇંડાંમાં મેળવી ₹્તડાને પોળો 
સારો લખેલો છે તે રતે ઘી કકડા4ીને બનાવવા 
ઓષલેંટ કેચ 
પડા ૪, દુધ નાને ચમચો ૬૧, ધી શૈર મા, ઝીણુ। કાંરા ૧ 
ષછેલીને ખારક ભુકા જેવો કાપેલા, દલેલા મળી તથા નીષક ૨૨ૈક 
ઉપસેલી ભરી ચમચી ૦!, ખારીક કાપેલી થોડી પષાર્સ્લી 
અધો સામાન સાળી કાતી ભેળવો અને પેણામા ધીને ખરા- 
ખર કકડાવી તેમા પાથરીને *ડી નરા થવા ત્માવેને તવાથાથી શ્બળત્ા 
કા ખરાખર લાલ થાયને ખબેવડે।! વાળવા 
ઓંમલેૅટ કૅચખીનને. 
તદન કુમળી રૈચખીન ખારક સેવ જેવી કાપેલી તાળા ૩, ઇંડાં ૪, 
જાયફળની ખમણીથી ખમણેલું વેલાતી પનીર તોળા ૪, નીમક ઉપ- 
સેલી ભરેલી યમચી ના, ધી શેર ૦1 
પંડાને ભા સારી કાની દોહવી તેમા બધા સામાન ભેળી 
કઢાઈમાં ધી ખરખર કકડાવીને ઈંડાનો પોળો સાદો લખેલો છે તેમ 
એને ખનાવવે! 
એઓંમલૅટ માછલીને. 
તાજી માછલી સ્મથવા કોળમીને તતરાવેલી ખારી રાધીને ખારક 
કાપેલી રતલ બા, ઈંગ ૨, બારીક કાપેલી પાર્સ્લી તથા નીમક 
૬૨ક સપાટ ભરૈલી ચમચી ૨, માખણુ તોળા ૩, ધી રૈર ના. 
ડાની દાળને સારી કાની દોહવવી અને સર્રેદીને કઠંણુ કફ 
યઢાવવો પછી ખઅધુ સાથે ભેળી પેણામા ધીને ખરાબખર કકડાવી 
માહેષી ધુ માડો નીકળેને તેમા રૈડી હેઠેથી ખરાખર લાલ થાયને બેવડો 
વાળીને કાઢવે। 
ઓંમલૅટ મીઠો. 
ઇડા ૬, મીલનેો પહેલા ન'બરનેો ધ0ઉનેો ગ્માટો તોળા ૨॥, 
ખાડ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, છદેલ જ્યડળ ઉપસેલી ભરવેલી 
યમચી ના, ધી સૈર ૦10, અપ્રીકોટ જામ અથવા કોઇપણુ નતને 
ધણુ। ખારક કાપેણે। સુરખ્મે। તથા ૬ણેલી ખાડ “ખપ સુખ, 


૧૦૮ વીવીધ વાંની# 


૪ડાને ખખ્ુખ દોહવી તેમાં ખધેો સામાન ખરાખર મેળવી આોઢા 
પેણામા થી નાખી "છજ્ઠીખ કકડાવી તેમાં રેડી મગધગતે ઇગાર્‌ રાખી 
હેૅડેથી લાલ થવા સખાવેને ઉપર જામ અથવા મુરખ્ખો પાંથરી ગાળ 
વીટાળી પેણામાથી કાઢી ઉપર ખવૈે દલેલી ખાડ ભભરાવડી. એમે 
આંમલૅટ ધણુ! મ%્નહનેો। લામે છે, પણ ગરમ ગરમ પાવે. 

ઓઔઓરૅજ કેક. 

એઔંરેજ ફ્લાવર વૉટર લીક? ગ્લાસ ૨, સેકીને તદન સુકો કીધેલોા 
મીલને। પેહેલા ન બરના ધઉને। આયા રતલ ના, ખારીક છુ રેલી 
"ખાડ રતલ ૨, તાજ્ન ઈંડા ૨૦, એઓરેજ ૨? ની ખારીક કાપેલી છાલ, 
માપ્યખણુ ખપ મુજખ. 

૪ડાની સરફેદીમાં ઓંરેનટ ફ્લાવર વૉટર નાપખ્પી કફ ચઢાવી તેમા 
થાડી થોડી કશી ખાડ ભેળી છાલ નાખી છેલે દાળને પખ્ખ રોહવીને 
તે મેળવી અડધે! ક્લાક ઢાકી રાખ્ખવુ ત્યારખાદ સઆટોા ખરાખર 
મેળવી મોલ્ડને ઘણુ પુગ્તુ માખ્ખણુ લમાડી તેમા ભરી પુડીગ તથા 
પાઇ ખતાવવાની 4ીતમા લખ્યા મુજખ"મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત દુઃમા ભુજવુ 

આરેંજ ચીજ કેક. 

એરેન અથવા સત્રાની ખારીક કાપેલી છાલ તાળો ના તથા 
ખમેજ ખેમાંથી એક જાતનો રસ નાના ચમસચા ૮, સ્પંજ કેકને 
ભુકો, સોજી માખણુ તથા છુ'દીને ચાળેવી ખાડ દરેક શેર ૦॥, 
છરેલી એળચી જાયફળ તોળા બ॥ા!, તાજ ઉંડા ૬, ફ્રીમ ભરેલી 
પાશેર ?, પફ પેસ્ટ ચીજ કેકના છે તે તથા કોડયાને લગાડવા માગે 
ખીજાુ માખણુ ખપ મુનજ્ખ 

ઇંડાની દાળને "ઝ૩ખ દેોહવી ને સફેદીને ક્ડણુ કડ ચઢાવી 
તેમા બધેો॥ સામાન સારી કાની તમકેક પછી મળવગવે અને પડ્પેસ્ટ 
ચીજ કેકના ખનાવી કોડીયાને પુરતુ માખ્મણુ લગાડી તેમાં સુકી 
કીનાગી સમખી કાપી તેમા ઉપષી મેળવણી ભળ પુડીગ તથા પાઇ 
ખનાવવાની #ીતમા લખ્યા મુજખ મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તડ૬ુર્મા ભુ જવા 
ધિ કેક ધણુ। સારા લાગે છે. 


વીવીધ વાની? ૧૦૯ 


ઓરૅજ ફ્લાવર વૉટર. 

« નીરેલી (આંરેજ ફ્લાવરનુ તેલ ) ૦ ઠોર્પાની ચમચી જ, 
રેકકીફ્રાઇડ સ્પીરીટસ ઓંવ વાઈત ૨ વાઈન ગ્લાસ, રોજી ગાળેલુ 
પાણી 2મ ૦॥ 

ઉપલે। સથળોા સામાન સાથે ભેળીયાથી ઓરેંજ ફ્લાવર વૉટર 
યાય છે, જે ધણુ ખર્‌ ઇંગ્રે% મીઠાઈમા વપરાય છે 

આરૅજ મામેલેડ પુર્ધીંગ. 

ઔઓરેજ માર્સેલેડડ સોજુ માખણુ તથા સુકા પાઉનેો ભુકે 
દરેક તોળેલું શેર ના, છુ દેલી ખાડ શેર બ, મીલને। પેહેલા ન બરના 
ધઉને આસટે! તોળા પ, તાન્ન ઇંડાં ૨, બેકીંગ પાઉદર નાનો 
યમચે। ₹ ગ્મથવા કાગ્મોાનેટ આંવ સોદા વાલ રા એટષણે મેઆની 
ભારને! ગ્યડધેો,, નીમક ચમટી ૨, સશાલડને લગાડવાનુ ખીજી માખણ 
પપ સુનજ્ખ 

મોલ્ડને પૃુગ્તુ માખણુ લગાડવુ તમને ખધ। સામાન ખરાખર 
ભેળી મા#ડમા જરા સ્મષધુરૂ ભરી ઉપર કાગજ ખાધી લેઇ ચાર કલાક 
ખાષ્ટી સૉસ મીઠા સાથે ખાવુ. 

કચુખર કાદાની 

કાદા શેર ૨ છોલીને ધણાજ ખારીક સેવ જેવા કાપેલા, કોય- 
મીર ઝુડી ૨ ના પાદડા, મોાટા લીલા મરચા ૧-૨ તથા આદુ 
તાળા મા છોલેલુ એ ત્રણુડે ધણુ જ ખારીક મુકા કાપેલ, નીમક 
ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ?, સરકો ખપ મસુજખ 

કાદામાં નીમક નાખી "ખ્ખ સોળીને નરમ કગ તેમા ખધેા 


સામાન ભેળી ખપ મુજ્ખ સરકો નાખવે કાચી કેરી હોયતો વચલી 
ગ્મડપધી કેને છેલી ખારીક કાપીને તે નાખખવી, તેમજ કાકડી હોય 


તો તેને છોલીને કા) તે પણુ કચુખરમા નાખવી આમગષલીનેો 
શેખ હોયતો તેનુ થોડું ઘાડું ડોહર્‌ કાઢી સરકાને બદલે તે નાખવુ 
કચુબર કેપરાના દૃધની. 
માટા કાદા ગર બા, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા, સોટા લીલાં 
મર્યા ૩, કાચી કેરીને છલી રાઈના રાણુ। જેવી ખારીક કાપેવી 
નવટાક, ગ્માદુ તથા નીમક ૬રેક તોળા ના, નાળીયેર ના 


૧૧૦ વીવીધ વાની? 


કોથમીર મરચાંને ધોઈને ધણુ નટ ખારીક કાપવું સ્માદુ તથા 
કાંદાને છોલી ખેઉને ધણ જ ખારીક રાઇના દાણા જેવું કાપવું, 
નાળીયેરને ખમણી પાણી વગર «૪ર પીસીને ધ!ડુ દુધ કાઢી એ 
૬ુધ નાના છ ચમચા ભરી એટલે ત્ખડધેો પારર લેઈ તેમા ખધે 
સામાન ભેળવો વધારે તીખાસ નેઉપયે તો એક મરચુ વધારે લેવુ 
કે3 નહી હોય યારે ચીચે!રા કાઢેલી નવટાક ગ્ખામલીને એક કલાક 
નાળીયેરનાં દુધ સાથે કોડીના વાસણુમા ભીતવી રાખ્યા પછી ચોળીને 
છુછે! કાઢી નાખી રસમાં ખધેો સામાન ભેળવો 


કટલેસ ઇડાંના. 


મરધીનાં તાક*ન ૪ંડા ૬૨૫, કાંદા શેર ૦1, ૬લેલા મશ તથા 
નીમક ૬રક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી બા, કોથમીર ઝુડી ૪, મોઢાં 
લીલાં મરચાં ૨-૩, સુકાં પાઉનો ભુકો જેને ક્રીમ કહેછે તે, ધી 
તથા ખીશ્ન ઇડા ખપ સુજખ 


કાંદાને છેલી ખારીક જુકા જેવો કાપી અડધા શૈર ઘીમા લાલ 
તળીને કાઢી લેવો કોથમીરના કુમળા ડાડા સાથેજ પાદડા લેપ અમે 
તથા મરચાને ધોઇને ખારક પીસ્વુ ગ્મને પદર ઈડાને ભા “ખ્ખ 
તરેહ રોહવી તેમાં ખધે। સામાન તથા કારા તળતા ખાકી વધેલુ વી 
નાપખ્ખી ખરખર મેળવી ચુલે મુકી ચારવ્યા કરવુ ન્મને કઠણુ થાયને 
ઉતારી પથરના સાફ પાતા ઉપર હલકે હાથે પીસીને તેના કટલેસ 
થાપવા સ્મને ભામે નહી માટે ઘણી સ ભાળથી ખેઉ પડે ક્રોમ લગાડી 
ખીન્ન ખપ ન્ેગા ઇડા ભાઈ રોહવીને પ્ય્ુખ પતળાં કરી સમકેક 
ઇડા માટે અકેક ચયમટી નીમક ભેળવુ અને પેણુાઃમા ડુખવુ ડી 
કકડાવી કટલેસ કેોડ્ડ ગેોસ્તનામાં લખ્યા મુન્ખ પડામાં બોળીને 
તેમાંજ લખ્યા મુજખ તવાથા વડે નીમા મુકીને તેજ ર3ીતે તળવા 
પાઉનુ ક્રીમ નહી હશે તો ઘઉનો રવે। પણુ યાલશે 


કટલેસ ઇસ્ટ્ટના. 


છત્ખાની ભાર સ્ખમાદુ તથા પાચવાલ લસણુને છે।લીને છ ૬વુ સ્મને 
મેક પારી? કાદાને છે!લી ખારીક મુકા જેવા કાપી પારૈર ધીમાં ખદામી 
રગના તળી માહે સ્યાદુ લસણુ વધારીને માહેધી ખધે કાઢી લેવુ. 


વીવીધ વાંની ર૧૨ 


પછી દોધી તથા તુરીયા વતર્‌।મ્રે ખીજ જેખી લીલી તથા સુકી તર- 
કારી મળે તેને છેલી તેના મોટા મોસ ખી ચણા જેઢલા કટકા કાપવા, 
પણુ ક્રેચબીનના ખરાખર વાખ કાઢી ખારીક સેવ જેવી કાપવી તમને 
ખધી તરકારી સરખે વજને બધી મળી સ્મડધે। રતલ લેઈ તેને ધાઇ્નને 
કોરડી કરી કાંદા તળતા ખાકી રહેલા ધીમા નાખી ધીમે ખળતે 
સુજી ચમચે ફેરવ્યા કરવુ અને ફીકા લાલ રગતુ થાયને ઉતારી 
ઘીમાંથી કાઢી લેઈ તેમા નીમક ઉપસેલી ભરેલી એૅક ચમચી તથા 
32રૂ સપાટ ભરેલી એક ચમચી નાખી પાતા ઉપર «રા ખારીક 
જેવું પીસ્વુ ત્યારખાદ કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા, મોટાં લીલાં મરચાં 
શ થો ૨, જદનાના પાદડાં ૨૨ તે ધોઈ બારીક કાષી ખારીક કાપેલી 
સંલરી પાર્સ્લી ૬૨% ઉપસેલી ભરેલી ગખેક ચમચી લેવું ત્મને એક પ ડુ” 
ભાજ રોહવીને તે, તળેલા કાદા તથા વેલાતી સૉસ, લી બુને। રસ તથા 
સોન્ને સરકો ૬રડ ચમચી ૨ ખધાને પીસેલી તરકારીમા ખરાખર 
મેળવીને તેના ચાર ભાગ કરી તેના મોળ સ્મથવા પાનધાટના કટલેસ 
થાપી ખેઉ પડે પાઉનુ પુરતુ ક્રીમ દાખીને લગાડી બે ઇંડાં ભા 
તેમાં ખે ચમકી નીમક નાખી સારી કાની દોહવી પેણા યા મોટી 
કઢાઇમા પુરતુ ઘી બગખર કકડાવી કટલેસ કોલ્ડ મોસ્તનામાં લખ્યા 
મુજબ ઇંડામા બોળીને કકગા (કા લાલ તળવા એ કટલેસ મારા 


થાય છે 
કટલેસ કલેજીના, 


ખકગની નાની કલેક ૨, ધી શેર ના, બારીક જુકા જેવા કા 
પેલા કાદા ઉપસેલો ભરેલા નાનો અમસોા ૨, દલેલા મરી તથા સુકા 
મરચાની ભુકી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, નીમક તાળો ૨, ગ્માદુ 
તાળા બ, લસણુ વાલ પ, ધ્ડા ૩-૪, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા, 
પાઉતુ ક્રીમ અથવા ઘઉનો રવા ખપ સુનન્‍્ઝખ 

કાયમીરના પાદડાને વાઇને ખારક કાપવા, આદુ લસછણુને 
છેલીને છુ'વ્યુ ક્લેજને સો।*? ધાઈઅડધેા તોળા નીમક તથા પોણે। 
શૈમ મા'ગીડ રેડી ખાષ્ીને તની ક્ટવેસ જેતી ડાતરીએ। કાપવી કાદાને 
ખે તોળા ધીમા તળાં માહે ખાદુ લસણુ વધાની તેમા કલેજની કાતન 
શગ તથા બા તોળો નીમક નાખી અમચે મેળવી ગેકપારેર પાણી 


૧૨૨ વોવીધ વાની? 


જડી ઢાકીને ધીમી અચે રાખી ક્લે તરૈ સ્મને પાણી સુકાયને 
ઉતારવું”. પછી ખધેો મસાલો તથા ખાજછી રહેલુ ના તોળાો નીમક 
ભેળી ક્લેજની કાતશએખોાને બેઉ પડે ચોપડીને પછી ક્રીમ અથવા 
રવાને દાખીને કટલેસને પુર્વુ લગાડી કટલેસ કોલ્ડ ગેોસ્તનામા 
લખ્યા મુજખ ધી કકડાવી પડા રાહવી તેમા બોળીને કટલેસ તળવા. 


કટલેસ ડવોન. 


ગોાસ્તને॥ ધણુ। બારીક છુ દેલો ખીમા રતલ બા, વેલાતી સૉસ 
નાનો અમચે! જ્ઞા, નીમકડ સપાટ ભરલી ચમચી શા, દલેલા મરી 
સપાટ ભરેલી ત્રમચી બા, કાદા શર બા છોલીને ધણાજ ખારીક 
'ખુકા જેવા કાપેલા, જ%દનાના પાદડા ૨૦, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા 
તથા મોટા લીલા મરચા ર વજન તોળા ૨ શમે ત્રણુડે ધણ ખારીક 
કાપેલુ", સ્માદુ તોળો બા છોલીને ધણૃ જ ખાડીક ભુકા જેવુ કાપેલું , 
વેલાતી સ્મથવા કૅબેજઝુ સ્મયાર તોળોા શા ધણુ ખારીક કાપેલ , 
૪ડા, ધી, પાઉનુ ક્રીમ તથા ચાખાતેો આટો ખપ મુજ્ખ 

ખીમા સાથે એક પડું તથા ખાછીનો ખધોા સામાન ભળવા 
મ્મને તેના દસ ભાગ કળી સફાઉદાર મોળા ખનાવી ખે ભાગ પાઉનુ 
ક્રીંમ અને એક ભાગ ચોખાના ત્માટાને સાથે ભેળી તેમાં ખોમાના 
ગોળા સુકી તેને બેઉ પડે દા'મીને પુગ્તુ આઆટા સાથતુ ક્રીમ વળગાવી 
કેકના *્ખાકારેના કટલેસ ખનાવવા અમને ગોસ્તના પાસ્લીના હાડકાના 
ખખે ઇંચ લાખા કઢકાને કટલેસની ગ્મણી સ્માગળથી નહી પણુ તેની 
સામી ખે[રદુપમ ખોસવા ગમને કટલેસ કોલ્ડ શોસ્તનામાં લખ્યા સુજખ 
પડા દોહવી તેમાજ લખેલી રીતે ઇડા લગાડીને તેમજ તળવા સખ 
ક્ઢ્લેસ સાગ લાગે છે 


કટલેસ કસ્ટરના. 
સા”્ળુ ફુધ શમ બા, તાજા ઇડા પ, કાયમીર ઝુર્ડા ૪ નાં 
પાદર્ડો, માટા લીલા મગ્યા ૩ તથા ૬૨ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ 


અ ત્રણુડે ખારીક પીસેલુ , નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, માખણુ, 
પાઉનુ કાંમ તથા ઘી ખપ મુન્૪્બ, 


વીવીધ વાની ૧૧૩ 


$ડુધને મોટે બળતે મેલી બે પાશેર ખાળી દુધપાક જેવુ' ચમેક 
પાશેર કરવુ અને થ ડું થાયને નીમકના “ણુ ભાગ કરી સેક ભાગને 
ત્રણુ છંડામાં નાખી "જખ રોહવી દુધપાકમાં ભૈળવુ પછી એક કાસી- 
યાને માખણુ ચોપડી તેમા ભરવુ સ્મને એ કાસીયામાં ભરાય 
નણી તેટલુ અખધુરૂ પાણી એક તપેલીમાં ભગી તેમા એએ કાસીયે 
મેલી તપેલી પર ઢાકણુ ઢાકી તેની હેઠેની વરાળ કસ્ટરમ્ા। નહી પડે 
તેટલામાટે ઢાકણુ ઉપર થોડા ઇગાર સુઝી તપેલી ચુલે ખળતે રાખની 
કસ્ટર્‌ તદન કઠણુ થાયને ઉતારી થ ડું થાયને કાસીયામાથી સરખુ 
કાઢી તેના અડધી ઇચ જદા સરખા કટલેસ જેટલા કકડા કાપવા 
ત્મને ખાછી રહેલા નીમકને પીસેલા મસાલામા ભેળી સખે કટલેસને 
બરાખર લગાડી પાઉનુ કીમ ખધે દાખીને પુરળુ લગાડવુ પછી 
ખાકીના ઇંડાને ચમચાથી “૭ખ રોણવીને પતળુ કરીને તૈયાર રાખવુ 
તમને મોઢી કહઢાઇમા પુરતુ ધી કકડાવી તેમાથી ષુ'માડો નીકળેને 
કઢાઇને ઉતારી ઇડામાં કટલેસને ખરાખર બોળીને ઘીમા ખધાને મુક્યા 
પછી કઢાઇને પાછી ચુલે મુકવી અને જરાવાર્‌ે ફેરવી ફીકા લાલ 
ર ગના કટલેસ થાયને તુર્ત ઉતારીને ધીમાથી કાઢી લેવા એમે કટલેસને। 
ટેસ્ટ ભૈશ્નના કટલેસ જેવે। લાગે છે 


કટલેસ કોલ્ડ ગોાસ્તના* 


એક દીવસ ઝમગગાઉતનુ રાધેલુ વાસી નકી રસ્ત અથવા ખાર્‌ 
ગોસ્ત રતલ ના, પાઉ તોળા ૨, કોથમીર ઝુડી ૪ ના પાદડા, મોટાં 
લીલાં મરચાં ૪-૫, જુદનાના પાદડા ?૦, મસાલો ગરમ તથા દલેલા 
મરી ૬રક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી 1, કાદા તોળા રા છે!ાલીને ખારીક ભુકા જેવા કાપેલા, સ્માદુ 
તાળા ના છેોલેલુ , લી'જુને રસ નાને! ચમચો! ૨, ખારા ગોસ્તની 
ષ્પોડી તાજી ગ્રેવી પાશેર બા, ૪ંડા ૨-૩, પાઉનુ ક્રોમ ત્મથથવા 
ઘઉ'નો રવા તથા ધી ખપ મુનજખ. 

'ાલ્ડ ગોસ્તનેો ખીમા છુ'દવવેો પાઉને પાણીમાં ભીંતવી નીચ* 
વીને ખપ્રુ પાણી કાઢી નાપ્ખી સુકો ભુકો કરવો! કાંદાને નીચવીને 
પાણી કાઢી નાખવુ. કોથમીર, મર્યા, જુદનેો તથા આડુને ધણુ જ 


૧૬૨૪ વોજવીધ વાની. 


આરીક કાપવુ. પછી ચેક પડ, ગ્રેવી તથા ખધોા સામાન છુદેલાં 
ગોાસ્તમાં ખરાખર ભેળી તેના કટલેસ થાપવા તમને ક્રીમ અથવા રવાને 
મેક રકાખી સ્મથવા પાટીયા ઉપર ન્નદુ પાથરી તેની ઉપર ગ્કમકેક 
કટલેસ સુજી તેને બેઉ પડે દાખી દામીને પુરતુ લગાડવું ગ્મને ચેક 


પશંડાંમાં એક સમઠીને હીસામે નીમક નાખ્યો એક સોઢી રકા'ીમાં 
યમચાથી “ખ્ખ રોહવીને તદનન્ઝ પતળા કરવા સમયને કટલેસ નરમ 


હોવાથી હાથે ઉચકતા ભાગી જયછે માટે તવાથાખેનટ ઉગકોને 
કટલેસને દોહવેલા ઈડામા સુકી ઉપરના પડ ઉપર તમચાથી ઉડ 
રેડવુ', ષછી તવાથા વડૅનટ સ'ભાળીને ફેરવીને હેઠેનુ પડ જે ઉપર 


થય તેની ઉપર ચમચાથી રકાખીમાનુ ખીજી' ઇડ રેડવું ગ્ખને સાટી 
કઢાઈ ત્ષથવા પેણુા।મા પુરવુ ધી નાખી પધીષે ખળતે રાખી તે કકડીને 


માહેથી ધણુ। ધુમાડો નીકળે યારે ક્ટલેસને તવાથા વડેન્૪ ઉંચકીને 
પીમાં મુકવા ત્મને હેઠેનુ પડ પ્રીછુ' લાલ તળાયને ડ્રેરવી ખીજી ચએેમજ 
થાયને કટલેસ કાઢવા એમે કટલેસ ધણા મજહના થાય છે 
કટલેસ કોળમીના. 

સમારીને કેોટળા કાઢેલી મોઠી કોળમી શર ૨, કોથમીર 
ઝુડી ૩ ના પાદડો ખારીક કાપેલા, દલેલા મરી તથા બારીક કાપેલી 
પાર્સ્લી ૬રૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ર, છ દેલુ ખાદુ વાલ ૫, પડાની 
શાળ ૩-૪, ધઉને। તથા સોખાને। સઆટે।, નીમક તથાધી ખપ મુન્ખ 

કાળમીને પ૬ર મીનીટ નીમક લગાડીને રાખ્યા પછી ચોખાને 
અખાટે। લગાડી સેો।% ધાઈ ચીરીને પાહાળી કરી તેષમ ૭૩થી સ્મળગા 
કપ પાડવા ખને ખાદ, મરી તથા કોથમીરમાં સપાટ ભરેલી એક 


ચમચી નીમક તથા સ્માદુ મેળવી તેમા ખધી કોળમી ખરમોટઠીને પછી 
સઅ્મડધે। ક્લાક રાખ્યા ખાદ ઇંડાની દાળને યમચાયી "હુખ રોહવીને 
પતળી કતરા તેમા ગ્કકેક કેોળમી બોળી તેની ઉપર ધઉનેો આગા 
ભભરાવી પેણુામા વીને બરાખરે કકડાવી તેમા ડીકા લાલ કટલસ 
તળી કાઢી ઉપર પાર્સ્લી ભભરાવનવી ગ્મને કટલેસ ગ્રેવીના તથા ટાસોાટાની 
ગ્રેવીના છે તેમા લખ્યા મુનટ્ખ ટામાટાની થે4ી ખનારી ચુલે સુકી જરા 


કઠણુ જેવી કરી તેની સાથે [માવા 
કટલેસ ખીમાના. 
ન%ી ગોસ્ત ગઞ્યથવા મરવીનુ માસ રતલ ના, દલેલા મશ, 
હળદ તથા નીમક દ૬ર૨ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી 


વવોધ વાંની ૧૧૫ 


૨ નાં પાદડા, મોટુ લીલું મરચું 9, જુદનાના પાદડા ૭, થોડી 
સંલરી પાર્સ્લી ખે પાચે ખારીક કાપેલુ', લીબ્રનો રસ ચમચી ૨, 
ઇડાં ૩, પટેટા તાળા પ ખાઠી છોલીને નરમ મસળેલા, વેલાતી સોસ 
ચમચી ૨, પાંઉનુ' ક્રીમ સ્મથવા રવો તથા ધી ખપ સુજખ 
ગોાસ્ત અમથવા મરધીનેો ખીમા છુદવેો ભ્મને તેમાં એક ઇડાંની 
દાળ તથા ખધે। સામાન સાની કાની મેળવીને બે ક્લાક રાખ્યા પછી 
સાસ તથા લીંબુનો રસ ભેળી કટણેસ થાપી પાઉનું ક્રીમ અથવા રવે। 
ખેઉ ષડે પુરતો રાખીને લગાડી કટલેસ કોલ્ડ ગેાસ્તનામાં લખ્યા 
પ્રમાણે ઈડા દોહરી તેન શરતે તળવા મીઠાસતે। શોખ હોયતે માહે 
સપાટ ભરેલી એક યમચી ખાંડ ખધા સામાન ભેગી ના'મવી. 


કટલેસ ગ્રેવીના તથા ટાસોટાની ગ્રેવીના. 


ગોાસ્તના, પ્નેશક્નના, મરધીના અથવા ખીમાના ચમૅ ચારમાથી 
નમૅેક જાતના તળીને તયાર કીધેલા કટલેસ ૧, છોલીને ખારીક ભુક 
જેવા કાપેલા કાદા તથા ધી ૬રેક શેર ૦, ખાદ તોળા નમ તથા 
લસણુ વાલ પ બેઉ છેલીને છુંરેલુ , કોથમીર ઝુડી ૩ના પાદડા 
તથા મોઢા લીલાં મરતયા ૨-૨ ખેઉ ખારીક કાપેલું , નીસમક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૧, સોવ્ન પાકા ટામાોટા શમ ૬૨, સોને જલદ સરકે 
નાના યમચા ૨, ખાડ ઉપસેલી ભરેલી યમચી રા, મરચાની જુકી 
વાલ પ એમૅટલે બેઆની ભાર 


ટામાટાને સોવ્ન ધોઈ ખખે કકડા કાપી તેમા સયધ્ધો શેર 
પાણી નાપ્ખી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ઢાકીને ઇગારે મુકવુ અમને ટામાયાં 
તદન નરમ થાયને ઉતાર્‌ીધુ ઠી નાપ્મી કલળવાળા ઝીણુા। સઆધરાના બોયાં 
ગ્મથવા ચાળણીયધી ગસ છાડી લઈ છુછો ફેકી દેવો પઝી ધીમા 
કાદાને ખદામી રગને! તળી તેમા ત્ખાદુ લસણ વધારીને માહે કોથ- 
મીર્‌ મર્યા ભુ 9ને પછી ખાડ, સરકો, મરચાની ભુકી, નીમક તથા 


ટામોટાને। રસ ભેળવો સ્મને તળેલા કટલેસને પેણામા પાથરી તેની 
ઉપર્‌ અમે ગ્રેવી ફરતી રેડી ઢાકણુ ઢાકી ધીમે ખળતે રાખવુ ન્નેશ 
આવે ગમને કટલેસ જુળેને જરા વખત ઇમારે રાખી મેવી ધણી ધાડી 
થાય ને ઉતારવુ ગસે તો! ગરેડીમાં ખધા સામાન સાથે એક નાને 
ચમચા (દે્જર્ટ સ્પુન) શેરી વાઇન નાખવો, 


ઉ્‌જૃઢ્‌ વીવીધ વાનો 


મ્ધમથી ગ્રેવીના કટલેસ ખનાવવા હાયતેો ખારાં ગોસ્તની સ્યથવા 
મરધીની સો।% ધાડી ગ્રેવી દોઢ પાશેર જેટલી લેવી સ્મને ઉપર લખ્યા 
જેટલીન કોથમીર મરચયાને તેમન્ઝ કાપી ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમતા ૧ જેટલા ધીમાં તળીને ઉપલાન્ઝ હીસાખે સરકો, ખાડ, 
મરચાની ભુકી તથા ગે।સ્ન યા મયેધીની ચેવીને તળેલી કોથમીર 
મરચામાં મેળવી એક ન્નેશ ત્માપી ઉપર લખ્યા પ્રમાણું કટલેસ ઉપર 
રેડીને તૈયાર કરવુ પણુ ગોષ્ત યા મરધીની ગ્રેવી નહી હાયતે। પષ્ઠી 
ગ્રેવી લખેતી છે તેનો સામાન ખધો તેયાર કરી પાણી રેડીને પેહેલે 
%કર્‌। પાડવાને ખદલે તે ગ્રેતી કટલેસ ઉપર રેડીને ઢાકીને ખીમે ખળતે 
સુજી થોડીવાર રહી પેણાના કડા પકડીને હલાવવુ અનને કટલેસ %ળી 
શ્રેવી ધટ થાયને ઉતારતુ 


ક્રટ્લેસ ગાજરના. 


એક સાટું ઝુમછુ ગાજર શર ૦, ધી શેર બા, સાદુ તોળા બા, 
લસણુ કળી ૩, લી હજુનેો। રસ ચમચી ૨, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
૬લેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી બા, ઈંડા ૨, કોથમીઃ? ઝડી ૩, 
મોટા લીલા મર્યા ૨-૨, પાઉનુ ક્રોમ ખપ મુજખ 


ગાજર માળ જેવુ લેવુ અમને તેને છેલલી હેઠે ઉપરથી કાપી 
સરપ્જીુ કરીને પછી ઉભા ખે કકડા કાપી પાણીમા ખાકવા મુજી નરમ 
થાયને પાણીમાથી કાઢી જરા થડ પડેને વષમાના ભાગના ચુ થાય 
નહી તેમ સરખા પતળા છ કટલેસ કાપવા સ્માદુ લસણુને છેાલવુ 
સ્મને કોથમીરને કુમળા ડાખળા સાથે લઈ મરચા સાથે ધે।!ઈઇ એમ ચારને 
પાણી વગર સુકુ પીસી તેમાં હળદ, લાબજને। રસ તથા નીમક ભેળી 
કટ્લેસનાં બેઉ પડ ઉપર સરપ્કુ લગાડી કટલેસ ભાગે નહી તેમ 
સ ભાળથી ખધે પુરવુ ક્રોમ વળગાવવુ' પછી ઇડાને સારી કાની રોાહ- 
વવાં સ્મને પેણામા ધી કકડવા સુકી માહેથી ષ્રુ માડો નીકળેને ૪ડામા 
કટલેસ સુકી તવાથા વડે બેઉ પડ ઉપર પુરતુ ઇંડુ લગાડી હાથે નહી 
પૃણુ તવાથાચએમેન્ન ઉગચછીને ધીમા મેલી મજહતા કકર્‌ા ષ્રીકા લાલ 
કટલેસ તળવા. નમે કટલેસ ઠીક થાય છે. 
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કટલેસ ગોાસ્ત અથવા મરધીના. 


ખાટકી પાસે ગમોસ્તના છ કટલેસ કપાવવા ગ્મને તેમ નહી ખને 
તો પછી ખકરાના પગના ઉપરના ભાગના નેસ વગરના નજી મોસ્તના 
ખે ઇંચ લાબા, ચમૅક ઇચ પોહોાળા ગ્મને ચમેક ઇંચ જદા છ કટકા 
કાપવા સ્મને તેને છરી વડે પોહેળાઇમાં સફાઈથી ચીરીને મજહના 
ચોરસ કટલેસ ખનાવી ઢીમડા ઉપર સુકી હલકે હાથે છરા વડે ખેઉ 
પડ ઉપર સેોખા પાડવા જેમ કરતા ગોસ્ત છુ'દાઇને ખીમો થઈ 
જટકા છુટા પડી નહી જય તેતી સ ભાળ રાખવી પછી ખે તોળા 
પાકટ ખાદુ તથા ના તોળા લસણુને છેલી છુ દી ગ્મથવા પીસીને 
તેનો ખધેઃ રસ નીચવી લઈ એ રસમાં નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચેક 
ચમચી મેળડની તેમા કટલેસના બેઉ પડ બાળીને પછી તણુ કલાક 
ગ્માથી રાખવા ને મસાલાના કટલેસ કરવા હોયતો ત્રણુ ઝુડી કાથ- 
મીરના પાદડાં તથા મોટાં લીલાં મરચા બેથી ત્રણુને ધોપ કોરડુ' 
કરીને ખારીક કાપવું” નમને સંલરી તથા પાર્સ્લી ખેઉને ધોઈ કેોારડી 
કરી તેના પાંદડા તથા કુમળા ડાખખળા સાચે ઝીણુ' કાપી એમે દરેક 
ગ્મડબો તોળો લેવુ તથા જુદનાનાં પ૬૨ પાદડાને એમજ કાપવા ગને 
ખષ્ુ સાથે ભેળી મ્માદુ લસણુના રસમાં મેળવી ચખે ખધામા ઉપર 
મુજખ કટલેસને સ્ખાથી રાખવા નને ખાટા કટલેસ પસ ૬ હાય તો 
ચીચેો।રા કાઢેલી બે તાળા ગ્યામલીને ધણી ખારીક વીસી તે પણ 
મસાલામા ભેળવી યાર ખાદ કટલેમ ન્ખમાય્યાને ત્રણુ કલાક થાયને 
પાતળા ઉપર સુકા પાઉનુ કોમ ત્યથવા ધઉનો ન્નરદો રવો પાથરી તેની 
ઉપર ખખેક કટલેસ સુજી ઉપર પણુ પાછુ પુરતુ કીમ યા રવો નાખી 
હથેલી વડે દાથી ૬દાખીને બેઉ પડ ઉપર ક્રીમ યા રવો વળગાવ્યા 
પી કટલેસ 'કોાલડ ગેોસ્તનામાં લખેલી રીતે ઇડામાં બે।ળીને તેમા 
લખ્યા પ્રમાણું તળવા. સઆથેલુ શોસ્ત માફક આવતુ” નહી હોયતો 
કાચા પપાઉના છેલેલા કટકા તોળા શા ને ખારીક પીસી તે અથવા 


કાચા પપાઉનુ દુધ દસ ટીપા સ્ખાદુ લસણુના રસમાં ભેળીને પછી 
તેમા કટલેસને રોઢ ક્લાકન્ઝ સ્ખાથવા ને કટલેસ વુર્તે ખનાવવા હાય 
તો ઉપર મુજખના ગેોસ્તના છ કટકાને ન્નદા ખીમા જેવા છુ દીને તેના 
કવાખ જેવા ગોળ ૬ડા કરવા તમને ઉપર મુજબના ખાદુ લસણુના 
નીમક ભેળેલા રસની ત્મદર એ કવાખને ખરસોાટીને પછી કીમ યા 


ઉજૃત વાંવીધ વાની 


રવામા રળી રાખી દાખીને તે લગાડીને કટલેસ થાપી તુર્ત ઉપર 
મુજખ તળવા મસાલાના પસ હાય તો રસમા ખરસોાટયા પછી 
મસાલે। લત્રાડીને પછી ક્રોમ યા રવો! દાખીને લગાડવે।. અ રીતે 
જુ દેલા ગોસ્તના કટલેસ ખીમાના જેવા લાગતા નથી પણુ મેોસસ્તના 
ખનાવેલા જેવાજ લામે છે. પણુ આદુ લસણુને। રસ તથા મસાલાને 
ગોાસ્તમા ભેળીને પછી કટલેસ કરવા નહી કારણુ તેમ કીધાથી 
પછી ખીમાના કટલેસ જેવા થશે મરધીના કટલેસ કરવા હોય તો 
મરઘીના સીનાનુન માસ લેવુ, પણુ ઘણા સીના નહી હોય તો પછી 
હેઠે કટલેમ ગોસ્ત અથવા મરધીના ફરમાસુમાં લખ્યા સુજખ પગનું 
માસ પણુ લેવુ પણ મેો।સ્તના કટલેસની કાની ખને ચોખા દેવા નહી 
પણુ ચાલની છરી વડે પાસે પાસે સેો।ખા પાડવા ઝ્ખને ઉપર મુજખ 
નીમક ભેળેલા આદુ લસણુના રસમા રોઢ કલાક અથવા તો! નરમ 
થાય ત્યા સુધી સ્ખાથીને તળવા નને અમે કટલેસ મસાલાના કરવા 
હાય તો ઉપમ મુજખ સ્માથ્યા ખાદ તેજ પ્રમાણુનો ખધોા મસાલો 
%ટલેસના બેઉ પડ ઉપર ચોપડીને પછી ખનાવવા 


કટલેસ ગોસ્ત અથવા સરધીના ફરમાસુ. 

બકરાના પગના ઉપલા ભાગનું નેસ વગરનુ નજી ગેોસ્ત 
રતલ ના, ધી શેર શા, ઈંડા ૪, સ્માદુ, કાદા તથા પટેટા ૬૨% છોલેલુ” 
તાળા ૨, ઉપર ક્ટલેસમા લખ્યા મુજખ કાપેલી સેલડ તથા પાર્સ્લી 
દરક તેોળા ના, જુદનાના પાદડા ૧૫, કોથમીર ઝુડી ૪ ના પાદડા, 
એટા લીલા મરચા ૩-૪, લસણુ તોળો ના, ૬લેલી હળદ તથા મરી 
દરેક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, નીમક તથા પાઉનુ ક્રીમ ખપ સુજખ. 


ગાસ્તને પાણીથી ચખેક વખત ધોઈ નીચવીને કોરડું કરી ખીમા 
છુદવો! ગ્ખને લસણુને છેલી સ્ખાદુ સાથે છુદીને ખધો રસ કાઢી તેમાં 
ઉપસેલી ભરેલી એક ગમચી નીમક ભેળી ખખીમામા મેળવીને તેનો 
ગાળા કરી સ્મડધો ક્લાક રાખવુ . તેટલા પટેટા તથા કાદાને। યણુ। જ 
ખારીંક ભુકો કાપવે। ગ્યને કોથમીર, મરયા તથા છુદલનાને ધોઇ કોરડુ” 
કરી ઘણુ ઝીણું કાળી ગમે ખધા સાથે સેલરી, પાર્સ્લી, હળ૬ તથા 
મરી ભેળવુ તેટલા કટલેસના ખ્પમાને ખાથ્યાને ગ્મડધેો। કલાક થાયને 
તેને ખએેક મોરી કોડીતી રકા'પીની વષમાં મુકી ભામે નહી તેમ સ ભા- 
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ળથી તેનો એક પ'ચ નજારો કટલેસ થાપી પેલા ભેળેલા સામાનમાથી 
અડધા ભાગને મેની ઉપર સરખો ભભરાવી હુચેલીયી માહે રાખી 
૬૪ તેની ઉપર પુરવુ' ક્રીમ ભભગાતીને તેને પણુ દાખીને પછી ખો૭ઝ 
સોઠી રકાખીમા થોડુ ફ્રોમ ભભરાવી કટલેસને છળઝીથી ગ્મળગે। કરીને 
સ'ભાળથી ઉંચકીને ક્રીમ ભભરાવેલી રકા'ખનીમા ઉલટા મુકી ખીન્ન” 
પડ ઉપર પણુ એન શતે ખાકીનો ખધો ભેળેલો શ્મડધો સામાન 
તમને પછી પુરુ ક્રોમ હલકે હાથે દા'નીને વળગાવી કટલેસને ખયેથી 
એક સરખો જરો અને ગોળ ચેક ખીલમની પણુ બે સ્માંગળ ઉપર 
થાય તેટલા વ્યાસને થાપવે। સ્મને ખે ઇડાને ભાજી ચમચાથી પખ્બ 
રાહવીને પતળા કરી તેમા બે ચમટી નીમક ભેળી કટલેસની ઉપર્‌ 
બધે ફરતુ સરગક રૈડવુ, પછી કટલેસને છરીથી સ્મળત્રો કરી ભાગે 
નહી તેમ 'ાજી સાફ માઠી ગકાખી ઢાકીને તેમા ઉલટાની લઇ સમે 
શીતે 'નીન્ન બે ઈંડાને રોાહવીને કટલેસનતા ખીજ પડ ઉપર રેડવા 
ગ્મને મોઢા ઉડા પેણામાં ધી નાખી તેમાથી ધુ માડો નીકળે તેમ્લુ 
ખધુ કકડાવી ભાગે નહી તેમ સ ભાળ રાખી તવાથા વડેન રકાખી- 
માને! કટલેસ પેણામા સેરવી ૬૪ ઉપરના પડ ઉપર ચમચથી કકડેલુ' 
ધી હછાટવુ નને એક પડ તળાયને પેણુા। ઉતારી મોટે કારે। હોય 
તો તે વડે નમને તે નહી હોયતો પછી ખે યમય ઉપર કટલેસ લઈ 
તાજ ચમચને! "ખીજ માણસે કટલેસની ઉપર ટેકો અઆડને ભાગે 
નહી તેમ સ ભાળથો ફેરવી 'મીજા પડ તળાયને કટલેસ કાઢવો. એન 
શતે ખીન્ન ગસે તેટલા કટલેસ ખતાવવા, પણુ તે દરેક તળતી 
વળા ધી ઉમરવુ. મસાલા વગરના સાદા કટલેસ કરવા હોયતો ઉપર 
લખ્યા પ્રમાણે ફક્ત ખીમા, આદ લસણુને। રસ તથા નીમકજ લઇ 
સ્મડધો કલાક ગ્માથી રાખ્યા પછી ખેઉ પડે ગ્યમમથુ કીમ દાખી 
૬ાખીને વળગાવી ગમેટલાોન મોટો કરીને એન રીતે તળવો એમા 
ખીને કાઇ સામાન લેવો નહી અખાદુ સુકાયલુ હરે તો! રસ ખરાખર 
નીકળશે નહી માટે મન્નહનુ સો”ઉછુ પાકટ રસદાર લેવુ પોણેા 
રતલ નકી ગે।સ્તનો કટલેસ ઘણુ। મોટા થાય છે, પણુ તેને માટે ખીન્ને 
ખધેોઃ સામાન ઉપર લખ્યા કરતા દોઢ ગણુ લેવો મરધીના કટલેસ 
%ર્વા હોયતો ભરેલી ચાર હાક ફાઉલના સીના સ્મને જરા મોઠી 


૧૨૦ વીવીષ વાની. 


મરધી હાય તો તે ત્રણુ મરધોના સીનાનુ ખષધુ' માસ સરખું ગ્યાખા 
કકડા કાઢવા, જેનુ વજન ગ્મડધા રતલ જેટલુ થાય છે તે લેવુ 
ત્યને તે છુઢા કકડા થઈ નહી નાય તેમ સ ભાળથી ખેઉ પડે છરા વડે 


જટા છુટા ચોખા ૬ઈ ઉષર સેન મોસ્તના કટલેસ માટે લખ્યુ ષે તે 
સુજ્ખ આદુ લસણુના રસમા નીમક ભેળી ખધા સીનાને ખેઉ પડે 


લગાડી સ્કકેકની ઉપર નહી પણુ મોટી રકાખીમા પાશે પાશે સુકવા 
ત્મને મરધીના સીનાને અક સ્મને હાફ ફાઉલનાને પોણુા કલાક 
ગ્માથી રાખવુ ત્યારખાદ ખધાં સીતાની કીનારી અ્મકેક્ની ઉપર જરા 
મુકી મોળ કટલેસ કરી વત્માં ખાચા રાખવા નણી શ્મને ઉપર 


લખ્યા મુન્ઝ્ખ મસાલાના ત્યથવા મચાલા વગરનો ગયમથો કટલેસ 
ખનાવી તેજ શીતે કોમ સ્મને પી પડા લગાડીને તળવા થોડા 


મસાલાને કટલેસ ખનાવવો હોય તો કાોયમીર ઝુડી ૪ ના પાદડાં 
તથા સોટા લીલા મરયા ૩ને વોઇ કોરડું કરી ખારીક કાપી કટ- 
સેસના ખેઉ પડ ઉપર ભભરાવીને પછી ઉપર મુન્ટ્ખ કટલેસ ખનાવવે।ન 


મર્ધીના વધારૈ સીના નહીન્ઝ હાય તો પછી પગના ઉપગ્ના નદા 
ભાગની મ્મદરઝ હાડકુ કાઢી નાખી તે માસને ચીરૈલી ખે[રદુથી 


નહી પણુ ખીજ તરક્થી છરા વડે ખરાખઃ સોખા «૪ને તે માસ લેવુ 


કટલેસ જીભના 
ખકરાની ભ ૪, ગખાદ તાળા બ તથા લસણુ વાલ પ બેઉ 
છોલીને છુદેલુ , થોડી સંલ, પાર્સ્લી તયા જુન્નાના પાદડા ૧૨ 
ત્રણુ ખારીક કાપેલુ , કોથમીમ ઝુડી ર ના પાદડા તથા મોટા લીલા 
મર્યા ૨-૨ ખેઉ પીસેલુ, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, વેૈલાતી 
સાસ સ્મથવા લીજઠને। રસ નાનો ચમસેો। ૨, ૪ઈંડા ૨, પાઉતનુ ક્રીમ 
ત્મથવા ઘઉને રવો તથા થી ખપ સુન્ઝ્ખ. 
૬૭૭ભને સાક કરી તેની ખાલ નીકળે તેટલી નરમ ખારી ખખાલ 
કાલી ઉભી ચીરવી આદુ લસણુનો રસ કાઢી તેમાં ખીન્તે ખવધીા 
સામાન તથા નીમક ભેળી ખધા કટલેસને લગાડી કટલેસ કોલ્ડ 
ગોાસ્તનામા લખ્યા મુન્મ્ખ ક્રીમ યા સવો તથા પડા લગાડીને તળવા 
કટલેસ તાજ બુમલાના 
મોટા તાવજ્ન ખજમલા ૬, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા તથા 
એયાં લીલાં સ્‍્મથવા સુકા મરષા ૨-૩ ખેઉ પીસેલું , ૬લેલા મર્‌ 


વીવીધ વાંની ફરજ 


સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, ઇડા ૪, પાઉનુ ક્રીમ અથવા દરવા; ચાપ્યાનેો 
ગ્યાગો, ધી તથા નીમક "ખપ સુજખ. 


ખુમલાને સમારી ચી સેક ખાજીથી વળમેલા રાખ્મી વચમાને 
કાયા કાઢી નાખખી નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી બે લગાડી ત્રાંખાર્ન 
ચાળણીમાં સરખા ગેોડવી તેનીત્મદર બેસ્તુ ઢાકણુ ચઢ ઢાંકી તેર્ન 
ઉપર વજન સુકી પ૬૨ મીનીટ દાખી રાખવા ત્યારખાદ સોખાને 
સ્માટો લગાડી સોન્ન ધોઈ અકેક ખુમલાના ખખે કકડા કાપવા શ્મને 
જ્ાથમીર, મરચા તથા મરી ભેળો તેમાં ખધા ખુમલા ખરસોઠી ક્રીમ 
યા રવો। લગાડી કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લપપ્યા મુજ્બ ખડાં દાોહવીને 
તેન શીતે તળવા તેલને! શેખ હોય તો સોજા મીઠો તેલમાં તળવા 


કટલેસ તાજી માછલીના. 


માગન, સાટા છમણા અથવા ધણી સોઢી બોાઈ અમાની ને 
એક માકલી હેય તેને સમારી પુરતુ નીમક લગાડીને પદર મીની; 
રાખ્યા પછી ચોખાનો આટો લગાડી સે।% ધોઇ ચીરીને કાટા કાર્ત 
નાપખ્પી ઞઅયડડની પ ચ જેટલા જદા અને સોટા કટલેસ કાષવા પણ 
ષોલ હાય તો તેનુ ચામડ કાઢી નાખી તેના સેન પતળા। કટલેસ 
કાપવા પી કટલેસ તાન્ન જુમલાના તથા કટલેસ સુકા ખુમલાન 
લખેલા છે તેમા લખ્યા સુજખ ગમેતે ચમક નતનોા સામાન માછ 
લીને ખરાખર જરે] ચો।પડાય તેટલો પુરતો લપ તેનો મસાલો ખનાવવે 
ગમને કટલેસને બેઉ પડે ખરાખઃ જરો જેવા ચોપડી પાંઉના કો? 
મ્મથવા ધઉના રવામાં દાખી ખેઉ પડે તે પુરતુ વળગાવીને પછ 
પેણામા પુરતુ ધી કકડવા સુકી ખપ નેંગા ૪ડાં ભાંજી સ્યકેક ઇંડામ 
ત્મકેક યમઢીને હીસાખે નીમક નાખી ખ્જ5ીખ રોાહવીને તેયાર કરી ધ 
કડી માહેથી ષુ માડો નીકળેને ઈંડામાં કટઢલેસના બેઉ પડ બોળ 
તવાથા વડે ઉ ચઝીને પેણામા સુકી કકરા કટલેસ તળવા. 


કટલેસ તાજી માછલીના ૨ જ. 


છુમળી તાજી રામસ; છુમણુા સ્મથવા ખોઈને સમારી ધોઇને 
માછલી ખારીમા લખ્યા સુજ્ખ રાધ્યા પછી તેનુ ચામડું તથ 
ખધા કાટા કાઢી નાખીને નકા માસ રતલ બા, નરમ ખાષીને મૅંર 


વન 


કર્ર વીવીધ વાની? 


જીષેલા પટેટા તાળા ૫, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા તથા મોઢુ 
લીલુ મરચુ રા બેઉ ધોઇને ધણુ ન૪ ખારીક કાપેલુ , નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૧, ૪ડાં ૩, વેલાતી સૉસ સ્મથવા લીબુને રસ નાને 
યમચો ૨1, પાઉનુ ક્રોમ તથા ધી "ખપ સુજખ 


માછલી સાથે પટેટાને ભેળી તેમા ખાછીને। ખધોા સામાન નાખી 
નેક ઇડુ' ભાજી દોહવીને તે નાખી ખષુ ખરાખર સેળવીને તેના ૭ ભાગ 
કી સડફાઉઈદાર ગોળા ખનાવીને પેહલે પાઉના જ્રોમમાં ખરાબર શે।ળીને 
પછી તેમાં દાખીદાખીને બેઉ પડે પુરતુ ક્રીમ વળગાવી 'કેકના ગ્માકા- 
રના કટલેસ થાપવા. પછી ખાકઝી રહેલા ઉંડાને રોહવી કટલેસ કોલ્ડ 
ગોાસ્તનામાં લખેલી શ0તે #ડામા ખોળી તેમાજ લપ્યા પ્રમાણે ધીમા 
તળીને ગરમ ગરમ ખાવા ખટાસ એણે લામે તો ઉપર લીખુ 
નીચવવુ ચખએે કટણેસ સારા લાગે છે ગમેતો સપાટ ભરેલી ત્ખડધી 
યમચી ખોખરા કીધેલા જીરાને ખધા સામાનમાં ભેળવુ” 


કટલેસ પટેટાના. 


પ્ટેટા શેર ૦। ને છે!લીને તદ્ન નરમ ખાજીને મૅશ કીધેલા, 
ખારીક અુકા જેવા કાપેલા કાદા ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૨, દલેલી 
હેળ૬ તથા મરી ૬રૈક સપાટ ભરેલી ચમચી બા, કુદનાના પાદડા ૨૨ 
આરીક કાપેલા, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પ્રદડા, માટા લીલા મરચાં ૨-૨, 
૪ડા ૨, વેલાતી સૉસ નાને તઅમચે। ૨, નીમક સપાટ ભરેલી 
યમચી ૨, પાઉનઝુ ક્રોમ અથવો રવેો। તથા ધી ખપ સુજખ 


કાદાને મેક યમચી ભરી ઘીમા તળીને કોથમીર મરચાં સાથે 
પીસ્વો] પછી ખધે સામાન સાથે ભેળી છ કટણળેસ થાપી ક્રીમ યા 
રવો લગાડી કટલેસ હોલ્ડ ગોસ્તનાયા લખ્યા સુજખ પણુ ભાગે નણી 
તેમ સ ભાળથી કકરા તળવા 


કટલેસ પાકાં પપાંઉની ગ્રેવીના. 
તદન ખરાખર પાકેલાં પપાઉના છે।!લેલા કકડા શર ૦1, કાંદા 
૨૨ ૦ જુકા જેવા કાપેલા, સ્માડુ તથા લસણુ મળી તોળેો ના છે।લીને 
છુ'દેલુ' કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા તથા મોટા લીલા મરચાં ૨-૨ ખેઉ 
આરીક કાપેલુ , ગોાસ્ત, મરેવી, ભૈજ્ન અથના ખીમાના ચે ચારમાંથી મેક 


વીવીધ વાંની. શક 


જતના તળેલા લેયાર કટ્લેરા ૬, જલદ સરકો નાના ચમચા ૩, "ખાંડ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ધી નવટાક, નીમક સપાટ ભરલી યમચી ૬ 


કાંદાને ધીમા તળી માહે આદુ લસણુ વધારી તેમાં પપાઉ, 
જકાથમીર, મરથા, નીમક તથા સમડધોા પાથેર પાણી રડી ઢાકીને ઇગાશે 
સુકી પપાંઉ તદત ચરીને નરમ થાયને ધુઠી નાખી સરકા તથા ખાડ 
ભેળી તેની ગ્મ'દર કટલેસ સુકી ઢાકવુ ગ્મને એક નેશ ગ્ખાવેને ઉતારવુ 


કટલેસ પીલાના. 


પીલાં ૨ ને સાફ કરી કકડા કાપી ખધા હાડકા કાઢી નાખેલુ 
નકી માસ, શ્યાદુ તોળા બા છે।!લીને ખારીક ભુકા જેવુ કાપેલું , નીમક 
ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨, કાદા 3૨ ના છોલીને ખાળીક ભુકા જેવા 
કાપેલા, ઇડા ૩ ની રાળ, ખારીક છુ'દેલા ધાણા તપા ૬લેલા મરી 
૬૧ક સપાટ ભરૈલી ચમચી ૨, પાઉનુ કોમ તથા ઘી ખપ સુજખ 


પીલાના માસને હલકે હાયે છુદવુ સ્નને તેના કટલેસ થાપી 
ખધોા મસાલો ભળીને ખેઉ પડે લગાડી ઇંડાની દાળને ચમચાથી "૭્ખ 
રાહવીને પતળી કરી તેમા બોળીને ક્રોમ લગાડી પેણા યા કઢાઈમાં 
ધી ખરાખર કકડાવી તેમા તળવા 


કટ્લેસ ડ્રેચબીનના 


કુમળી ફ*ંચમીન રતલ બા, કોથમીગ ઝુડી ૨ના પાદડા તથા 
શોટાં લીલા મરચા ૨-૩ અ બેઉ ધજુ ખારીક કાપેલું, ભુકા જેવા 
કાપેલા કાદા ઉપસેલો ભરેણો નાનો ચમચે। ૧, આદુ વાલ પ૫ છોલીને 
ધણુ' ખારીક ભુકા જેવુ કાપેલું , છુ દેલા મળી તથા હળદ દરેક સપાટ 
ભરેલી ચમચી બા, સોખાનો સટો તથા નીમક દરેક સપાટ ભરેલી 
યમચી ૧, ઈંડાં ૨, પાંઉનુ ક્રોમ તથા ધી ખપ સુજખ 


ર[ંચખીનને નરમ ખાષઠ્ઠી ખષુ' પાણી કાલી ડીચકા તથા વાખખ 
કાઢી પાતા ઉપર પીસીને માહેયી પાણી નીચવી નાપી તેમા ખધોા 
સામાન ભેળી શ્રાર કટલેસ થાપી બેઉ પડે પુરતુ ક્રોમ લગડી કટલેસ 
જાલડ ગોસ્તનામાં લખ્યા પ્રમાણે ઇડામાં બાળીને તેમજ તળવા. 


૧૨૪ વાંવીધ વાંની 


કટલેસ ભેજના. 


ખકરાનાં એક ભેજ્નને થ ડા પાણીમાં અમડધોા. ક્લાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી તેની ઉપરની લોહીની નળી કાઢી ધોઇ સાફ કરી સ્મડધી 
યમચી નીમક સાથે થોડા પાણીમા ખાડ્વુ ખફાયાથી ભેજી કઠણુ 
થાય છે પછી કાઢીને તેના ત્રણ કકડા કરા તેને ક્રીમ પાથરી તે 
પર સુકી દાખીને બધે પુરવુ ક્રીમ લગાડવુ તે પછી કટલેસ કોલ્ડ 
ગોસ્તનામાં લખ્યા મુજખ ઉંડામા બેો।ળીને તળવા 


કટલેસ ભેજ્ન ના મસાલાના 


ખકરાના ભેન્ન ૩, કાદા શૈર ૦ છોલલીને બારીક ભુકા જેવા કાપેલા, 
કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા, સાટા લીલા મરચા ૫-૬, જુદનાના 
પાદડા ૯, ઇડા ૩, સમાદુ તોળા ના છેલલીને ખારીક ભુકા જેવુ કાપેલુ, 
દણેલાં મરી સપાટ ભરેલી ચમંચી ૨, નીમક ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨, 
પાઉનુ ક્રીમ યા રવા તથા ધી "ખપ મુજબ 


ઉપર ભેજના કટલેસમા લખ્યા પ્રમાણે ભેજને સાફ કરાં 
ત્યડધુ' નીમક નાખી ખાઠીને થ ડા થયા પછી ચમચાથી મસળીને 
નરમ કરવા કોથમીર, મરચા, જુદનાને ધણ્કુ ખારીક કાપી તે, ખાકીનું 
નીમક તથા ખીજે ખધોા સામાન ભેજ મા ભળવા યારખાદ નવટાક 
ધીમા કાદો તળી તેમા મસાલા સાથના ભેન્ન નાખી અમચે ફેરવ્યા 
કરવુ ગ્મને સુઝ જેવુ વાયને કાઢી થ ડું પડેને તેના સાત ત્યાઠ ભાગ 
કી સફાઇદાર બાળા કરી ક્રીમ યા રવામાં રે।ળી 'મીળ્છ્ી પુરતુ કીમ 
મ્ષથવા રવે। પાથરી તેની ઉપર કટલેસ થાપી કટલેસ કોલ્ડ મોાસ્તનામા 
લખ્યા સુજખ ૪ંડામા બોળીને તેન્ઝ શતે ધીમા તળવા. 


કટ્લેસ ભેજના મસાલાના ૨ નન, 


ખકરાના ચેક ભજનને કટલેસ ભજ ના પહેલામાં લખ્યા પ્રમાણે 
ખઠ્રી તેમા મોડ લીલુ મગ્યું ૨, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા બેઉ 
ખારીક કાપી તે, ધાણુ।%રાનો મસાલે!, નીમક, દલલાં મળી તથા 
હળદ દરેક સપાટ ભરેવી સ્મઝડધી ચમચી ખરાખર મેળવી ત્રણુ ભાગ 
ક” ભામે નહી તેમ સભાળયા સુકા પાઉનુ ક્રીમ યાર્વોા લગાડી 


વીવીધ વાનો? ઉર'પ 


કટલેસ કોલ્ડ મેોસ્તનામાં લખ્ખ મુજબ ઈંડામાં બોળીને તેજ 
રીતે તળવા. 


કટલેસ મદ્રાસી 

કાટેળાં કાઢીને સમારેલી તાજી કોળમી ત્મથવા સમારૈલી ગ્મ'બાર 
ખેમાનુ' જે તે એક રતલ ૦॥, કારા શેર બા, કેોથમીઃ? ઝુડી ૩ નાં 
પારેડા તથા સોટા લીલા મરચા ૪ બેઉ ધોઉપને ખારીક કાપેલું, 
લસણુની કળી ૩, ચીચોરા કાઢેલી સ્ખામલી તોળા ૨, જનદુ લાખુ* 
પણુ ખીયા વગરનુ સાટુ કુમળું વેગણુ 3, દલેલા મરી; હળદ તથા 
ધાણાજીરાનો મસાધેો! દરેક સપાટ ભરેલી થમચી ૨, ૪ંડાં, ધી; 
સચાખાને સ્યાટો, પાઉતુ ક્રીમ તથા નીમક ખપ સુજખ, 


ક્રાળમી યા સ્મ ખારને નીમક લગાડી કોાળમીને પચીસ શ્મને 
સ્મ ખારને ૫૬? મીનીટ રાખ્યા ખાદ સોખાને સઆટોા લગાડીને સોજી 
ધોઇ કપડાથી નુછીને તદન કેોરડી કઈને ધણી ખારીક કાપવી. લસ- 
છુને છે!લીને છુ દવુ પછી કાદાને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી 
નવટાંક ધીમા લાલ તળી તેમા ખધોા મસાલો નાખી જરા લાલ ભુ જી 
તેમા કોળમી અથવા સ્મખાર ભેળી આમલીને ઘણી ખારક પીસીને 
તે પણુ નાખી સ્મડધોા પામર પાણી રેડી સપાટ ભરેલી એક ચમચી 
નીમક નાખી ઢાકીને ઇગારૈ સુકી ગ્મવાર નવાર ઉધાડી યમચ કરવી 
્મને તદ્ન સુજી થાયને ઉતારી થડ્ડં કરવુ પછી વેગણાને હેઠેથી 
જરા કટકા કાપી છરીથી યા તવાથાના ડાડા વડે તેની શમ દરતું વે'ગણજુ' 
કાતરી કાઢી વષમાં સરખો ગાળ ગાળાકળરી ખાહેરનુ ફ્મ્તુ વેગણ 
પાણી ઇચ જાદુ રાખી એ વેગણાના ગાળામા પાટીયાને દાખીને 
ભરી પેલો! કાપેલેો ડુકડે પાછે તેની જગ્યા પર સુજી નવા જ્રુતારાની 
ત્રણુ સળીના કટકાને વેગણામા છુટા છુટા ઉભા ડીચકાથી તળીયાં સુવી 
ખોસીને પછી સફાઉધયો પતળી છાલ છોલી કાઢવી અને એક ઉડી 
તપેલી પાણીથી પોણી ભરીને “જખ કકડાવી તેની ઉપર ત્રાખાની કલસ 
ભરેલી ચાળણી મેલી તેમા વેગણજુ મુકી ઢાકણુ ઢાંકવું વેગણુ 
પાચુ નહી થાય પણુ સેજ ખફાયને કાઢી લઇ થ'ડુ થાયને ચુ થાય 
નહી તેમ સ ભાળયથા ધારદાર છર્‌ી્‌યડે સફાઈધયી તેની બધી પોણીઇચય ન્નદી 
કાતરી કાપી તેના બેઉ પડ તેમજ ફરતી કીનારી ઉપર દાખી દાખીને 


નો વીવીધ વાનો. 


ષાંઉનું ક્રોમ પુરલું વળગાવી કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખ્યા સુજખ 
પડાં રોડુવી તેમા બોળી પેણુ।માં ધી કકડાવીને પછી ધીમી મ્માંચે 
મ%નહુના કકરા કટલેસ તળવા એ કટલેસ મજ્હના થાય છે 


કટલેસ મુટીના 
ખકરાની સુડી ૨, કાદા શર ૦1, આદુ તોળા ના છેલેલુ, 
દલેલી હળદ તથા મરી ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, મોટાં લીલાં 
મરચાં ૨-૨, જુદનાના પાદડા ૨ર, તનને કકડો ઇચ ૨, ઈંડાં ૩-૪, 
ધી; પાજ્નું ક્રીમ તથા નીમક ખપ મુજખ 


મુડીની ઉપ? ખધા ઝીણા કીણુ। ખાલ ઘણુ વળમ્ેલા હોય છે 
જે કાઢવાની થણી મેહનત પડે છે માટે છોલેલી મુડીના ફાડમયાને 
ધડા પાણીમા ભીનવી ધણી વખત ધોઇ ધોઇને ખધા ખાલ કાઢીને 
ખરાખર સાડ કરવી પકી એક તપેલીમાં થોડુ પાણી તથા જરા 
નીમક નાખી તેમા મુડી સુકી ઢાકીને ચુલે મેલી ઢાંકણુપર પાણી 
આપ્યા કરી ઘટેતો માહે તે રડયા કરવુ તનને સુડીનુ મરોસ્ત નરમ 
થાય ગ્મને ખધેો રસ સુકાયને કાઢીને થ'ડી થયા પછી હાડકાંમાયી 
માસ કાતી લઈ તેની કટલેસના જેવી કાતરીએ। કાપવી ત્યારખાદ૬ 
કાંદાને છે!ની ખષા મસાલા સાથે ખાગીક પીસીને તેમાં એક ઉપડુ' 
તથા સપાટ ભરેલી “સેક ચમચી નીમક ભળીને મુડીના કટલેસનાં 
ખેઉ પડ ઉપર સોપડી પાઉનુ' ક્રીમ પુરતુ" લગાડીને કટલેસ કોલ્ડ 


ગોામ્તનામા લખ્યા મુજ્ખ ખાજષીના ખે ઉડાને રોાહુવી તેમા ખોળીને 
તળવા. 


કટ્લેસ રાંધેલાં ગોસ્ત અથવા મરધીના. 

કટલેસ ગે! ત અથવા મરધીનામા લખ્યા સુજ્ખ ગેોસ્તના 
કટલેસ કાપવા સયને મરધી હાય તો તેના સીના તથા પગ શ્માખ્ખાજ 
રાખી તેને ગ્રેવી વગરનુ તદન સુકું ખાર્‌ પકાવી મરધીનુ માસ કાઢી 
તેના કટલેસ જેવા કકડા કાપવા પછી ગમે તદ કોથમીર મરચાંને 
છુ'દ્ણો થોડો મસાલો ખનાવી તેમા નરા ચવ્લેલા મરી, હળદ તથા 
નીમક ભેળીને કટલેસ પ? તે લગાડીને સ્યથવા એમેમ ખારાજ રાખીને 
કટલેસ કોલ્ડ ગોસ્તનામાં લખ્યા પ્રમાણે ક્રોમ યા રવો! લગાડી રોહુ- 
વેલા પડોમા બોળીને તેન શતે તળવા, 


વીવીધ વાંનો ૧૨૭ 
કટલેસ વેગણાં ખીમાના 


મોટાં ખીયા વગરના કુમળા વેગણાંને છેલી ઉભા ખે ભાગમાં 
ચીરી તેના ચાર ચાર ઇચના છ સમચોરસ કકડા કાપવા તમને નવ- 
ટાક ધીમા નવટાક કાપેલા કાદાને પોહળી તપેલીમાં તળી તેમા પાશ 
પારી વે ગણાંના કકડાને ગોઠવીને તેમાં ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
નીમક નાખી ઢાકીને ઇંગાર્‌ મુકી હેઠેનુ પડ લાલ થાયને ભાત્ર નહી તેમ 
સ ભાળથી ચમચ યા તવાથાથી ડ્ેરવવુ ગ્મને ખીજી પડ ચખેવુ જ 
થાય તેટલા વેગણુ નરમ થયા નહી હોયતો સેજ પાણી નાખી 
ભાગી નહી જય તેટલાજ ચેરવવા પછી સયડધા રતલ ખીમાને મજન- 
હનો જરા તીખો અને નરમ સુકો પકાવી તેમા વેલાતી સૉસ ત્યથવા 
લીષ્ઠનાો રસ નાને! એક ચમમો ભેળી તેના છ ભાગ કર! વગણાના 
ગ્મકેક કકડાના એક પડ ઉપર પાંથળીને ખીમેો મુકી હથેલીથી દાખીને 
તેની ઉપર વળગાવી લઈ ભાગે નહી તેમ સભાળથો પાઉતું ક્રીમ 
અથવા રવા બેઉ પડે પુરતા દાખીને લગાડી કટલેસ કોલ્ડ ત્ોસ્ત 
નામા લખ્યા પ્રમાણે ઈંડા રોહવી તેમા બે।ળી તેજ રીતે તળવા 


કટલેસ સુકા બુમલાના. 


ધણુા। મોટા સો”્ન સુકા જુમલા ૩, લસણુતની માઠી કળી ૬ છે।લેલી, 
મોટા સુકા મરસા ૩-૪, ૬9રંં ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ચીસોરા 
કાઢેલી આમલી તોળોા ૬૨, સોજળે જલદ સરકા નાનો ચમચો ૧, 
નીમક ત્યમટી ૩, પાઉનુ ક્રોમ, ઇડા તથા ધી "ખપ સુનખ. 


ખ્મલાને સમારી ખતાથી થોજી ચીશીને કાંટા કાઢી નાખી 
ઢીમડા ઉપર સુકી ખતાવડે ષધોકીને ચપટા નમને પોહાળા કરવા. જર્‌', 
્ખ॥ામલી, લસણુ તયા મરયાને સરકામાં ખારીક પીસીને માહે નીમક 
શળવી ગઅક્ેક ખઝુમલાના ખખે કકડા કાપી ભાગે નહી તેમ સ ભાળથો 
સોક્ન ધોવા તમને તેના બેઉ પડ ઉપર એ મસાલો લગાડી સપડધોા 
કલાક ઢાકી રાખવા ત્યારખાદ ગમેક પાટીયા ઉપર પુરવુ કોમ પાથની 
તેપર ખુમલાના કકડા મુકી તેની ઉપર પાછુ ખીજુ પુરવુ' ક્રોમ 
નાખપી હુથેલીથી દા'મી દાખીને ખેઉ પડે પુરતુ ક્રીમનુ જનદુ પડ 
વળગાવવુ ત્ખને પેણામા ધી કકડાવી છડાને દોહવી તેમા કટલેસ 


કૃર૮ વોવીધ વાની 


ખોાળીને ખેઉ પડ લાલ તળવાં. ધણુ। સોટા બ્ુમલા નહી હગ તો 
જરા મોટા સાધારણુ ઝુમલાને ઊપલી રીતે ચીરી મસાલો લગાડીને 
આથી રાખ્યા પછી ખખે કઢકાને કીનાત્ી સ્યાગળથી અથડાવીને 
ક્રીમનતી ઉપર સુકી દાખી દાખીને કોમ વળગાવી બેઉ કટકા છુટયા 
નણી પડે તેમ સ ભાળથી તવાથા વડે ઉગીને ઇડામા સુકી એનેથીન 
ટ્રેર્વીને ખીજે પડે ઈંડુ લગાડયા પછી તવાથા વડેન ઉ ચકીને તળવા 
સુક્વા. એ કટલેસ મજહના લાગે છે એએ કટલેસને મસાલો માછ- 
લીના કઢશેસ માટે નેધયે તો તેમાં નીમક સપાઢ ભરલી અમડધી 
યમચા લેવું. 


કટલેસ સૅવીચય. 


કડવી ખદામની ખીજ તોળા ર, સોને ગોલાખ નાના ગ- 
મયા ૩, સૅવૉય ખીસ્કીટ, સો।જ છુ રેલી "ખાડ તથા ખદામની ખીજ 
૬રક રતલ બા, શેં ગ્લાસ ?, ઈંડા ૪ ની સફેદી, ધી ખપ મુજખ 


ખદામને છેલીને ખારીક છુ દવી સૅવાય ખીસ્કીટને છુ દી ખાટા 
કરવો! ઈડાંની સફેદીને ક્ઠણુ કક ચઢાવવો પછી ખદામ, રરી તથા 
"ાંડ મેળવી સફેદીના ત્રણુ ભાગ કરી ખે ભાગ એમા ભેળી છેલે 
ખીસ્કીટનેો। ખાટો નાખી ખરાખર એકરસ કરી કટલેસ થાપી ખઆક।ને। 
એરક ભાગ સફેદીમાં બોળી ધી કકડાવી તેમા તળી ગેરમ ગરમ ખાવા 


કઢી કોકમની. 


સાજે માળ શર ૦11, નવી કોકમ તથા કાદા દરેક શેર ના, 
ઘી નવટાંક, ચોખાને ખાટા ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૩, ધાણુ- 
9૭રાને। મસાલો; ખોતખખર્‌ કીધેલું 9૨ તથા નીમક ૬૨ક ઉપસેવી 
ભરેલી ચમચી ૨; દણેલા મરી તથા હળદ ૬ર૨ક સપાટ ભરેલી ચ- 
મચી ૨, સ્ખાદુ તથા લસણુ ૬રૈક વાલ પ (બેસ્ખમાની ભાર), કોાયમીર 
ઝુંડી ૩ ના પાદડાં, મોટા લીલા મરચા ૨-૩ 


કોકમને સાફ કરી ખખલમાં જરા ખોખરી કરી એક વખત થડા 
પાણીથી ધોઇને પછી કોડીના વાસણુમા સયગડધોા! રે? થડા પાણી 
સાથે પોણ્‌। કલાક ભીનવી રાખ્યા ખાદ હાથ વડે સારી કાની ચોળી 
ખવધોા કસ ફાહીને છુછે। ફેકી દેવા અને ગોળને ભુકો કર્‌ એએ 


વીવીધ વાની. ફ્ર્હ 


રેસમાં પીગળાનવીને ન્ન'જરા કપડાંથી ગાળવા મ્માદુ લસણને છોલીને 
છુદવુ. કોથમીરનાં પાદડા તથા મરચાને ધોઇને ખારક કાપવુ”. પછી 
કાંદાને છેલી ધણુ। ખારીક ભુકો કાપી તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં 
ધીમા તળી માહે સાદુ લસણુ વધારીને પછી ખાકીનેો ખધે। સામાન 
ભેળી તેને તળીને પછી મોળ સાથને કોકમને રસ તથા નીમક 
મેળવી કકશ પડે ત્યા સુધી ધીમે બળતે ઉધાડુ' રાખવુ કોઇ લોક 
ત્રણુ તોળા નાળીયેરને ધણુ ખારીક પીસીને પછી ખધા સામાન સાથે 
અને પણુ તળીને પછી કહી ખનાવે છે માટે ચખે કઢીમા નાળીયેર 
પસ'દ હોય તો નાખવુ તેથી કઢી વધાર સારી થાય છે. 


કથી છાસનો. 


તા ધાડી છાસ શૈર ૨ લઈ કેોકમની કઢીમા લખેલો ખધોા 
સામાન લઈ તેન ળ્‌તે બનાવવી. પણુ ચમૅમા નાળીયેર તથા ગોળ 
નાખવો નણી અને ચોખાના આઢાને ખદલે ચણાને! ખટોા ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા ૨ લેવો, તેમન છાસ નાખ્યા પછી કકરે્‌। 
પાડવો! નહી પણુ ગરમ થાયને ઉતારવી. 


કઢી તાડીની. 


સોજી ધાડી તાડી ખાટલી ૬ લેવી અનને એમાં પણુ કેકમની 
કટીમા લખેલોાન સામાન લઈ તેજ રીતે કઢી બનાવવી તમને એમા 
ખી નાળીયેર તથા ગોળ લેવો નહી, તેમજ ચણાને! યા ચોપ્યાનોા 
સ્યાટે ઉપસેલા ભરેલા નાના યમચા ર લેવે 


કરી દહની. 


સે।જુ કઠણ પાણી વગરનુ દણી ચૈર ૨ ને લાકડાંના ચમચાથી 
અરાખર્‌ ભાજી તેમાં ચમેક પાચેર થ'ડુ પાણી ખરાખર ભેળી મોળ, 
નાળીયેર તથા સ્ખાટા શીવાય ખીન્ે ખધેો। સામાન કોકમની કહીમાં 
લખેસોા ષે તેટલોજ લઈ તેજ ગીતે તળીને ચુલાપરથી તપેલી ઉતારી 
તુર્ત તેમા હળ૬ નાખવી, તે પછી દહી મેળવવુ અમને પાછુ ધીમે 


અળતે સુકી કકર્‌। પડવા માડે કે તુત ઉતારવું. કારણુ કકશ 
પડવાથી ૬હી ફાટી જશે, 


૧૩૦ વીવીધ વાંની, 


કનત્રી કપ્ટાન. 


મર્ધીનુ' પોલુ* ૬, સુકા મરયા ૨ વીસેલાં, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૧, કાદા 3ર ૬૨ છેોલીને ખારીક સેવ જેવા કાપેલા, 
ધી શર ના, ખરી ડેસર વાલ ૨॥ પીસેલી 

પીલાને સમારી પછવાડેથી નરા ચીરી ગ્મદરથી બષુ' કાઢી 
નાખી ધોાપ્તને સાફ કરી ગ્યાપ્ઠુ જ રાખવુ કાદાને ધીમા કકર્‌। તળીને 
કાઢી લઇ તેમાં કેસર તથા મરચા જરા તળી તેમા નીમક તયા પીલુ* 
નાખી ઢાકીને ઇગાર્‌ મુકી પીલુ નરમ થાય યાંસુધી અવાર નવાર 
ઉ"બધાડી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી ચરૈને કાઢી ઉપર તળેલો કારો નાખવો 


કનત્રો કષ્ટાન ૨ જી, 


ગોસ્તના સ્મથવા કુમળી મરધીના કાપેલા કકડા રતલ ૧, સ્માદુ 
તાળા ના, સોટા લીલા મર્યા ૨, કાંદા રીર ૨ છોલીને ખારીક 
સેવ જેવા કાપેલા, ધી 3૨ ના, દલેલા મળી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ 


ગ્માદુને છેલી એ તથા મરચાને ખારશીક કાપવું મરધી સમથવા 
ળશાસ્તને ધોઈ નીમક નાપખ્ખી નરમ ખાફવી અમને કાદાને ધીમા લાલ 
તળીને કાઢી લણ એન ધીમા મરી, મર્યા તથા આદુ નાપ્મી મરધી 
યા ગેોઃસ્ત તથા તેમાને! રસ હાય તે સરે ચએએક પાશેર તાખી ઢાકીને 
ઇંગાર્‌ મુકવુ તમને સુજ્ઠુ થાયને કાઢી ઉપર તળેલા કાદો ભભગવવે।. 


કન્ડૅન્સ્ડ સ્વીસ મીલ્ક. 


€૦10વૅળ॥ક૯૦વૅ 89018૩5 ગૌર નામતુ કીમ રંગનું વેલાતી 
કસ કાઢેલુ' ધાડા દુધપાક જેવુ ધટ ૬ુધ પત્રાના દાખડામા આખાવે 
છે તેની માહેજ મીઠાસ ભેળેલાો હોવાથી પછી ખીને નાખવાની 
સ્મગત્ય નથી ચે દાખડાતી સ્યદરયો વજનમાં શ્માશર્‌ે રતલ ૬૧ 
મ્મને ભરૈલુ' નાના યમય ૨૮ ધટ દુધ નીકળેછે દાખડામા ચમચો 
યા ચમચી ખોસીને દુધ કાઢવું નહી પણુ જે માપથી લેવુ હાય 
તેમા ખીજ અયમચા વડે દાખડામાથી કાઢીને નાખવુ તુર્તૈના નનન્‍્ખેલાં 


ખાલકને બે દીવસ અમને ખે રાત્રી મીઠું પાણી પાયા પછી ત્રીજે 


વાૉવીધ વૉંનો# ૧૩૧ 


દીનથી એ દુધ ગ્મડધી ચમચી લઈ ગરમ કરીને થડ પાડેલ” પાણી 
મ્માડે ચમચી બરાબર મેળવીને સેજ ગરમ કરીને સ્માપવું તમને ખેજ 
મીસાલ ખબે કલાકને સ્મતરે તેયાર કરી રાત દીવસ તાજા'જ સ્માપવું, 
સ્મગાઉથી ખનાવવુ નણી. મેક સ્મઠવાડીયુ' “એમ સખઆપ્યા પછી પોણી 
ચમચી $૬ુધમાં ખાર ચમચી પાણી મેળવી ઉપર લખેલેજ ગ્મ'તર્‌ 
રાત દીવસ ખીજા' મેક ગ્મડવાડીયુ આપવુ . ત્રીજ્ન સ્મડવાડીયામા 
મેક ચમચી દુધમાં સોલ ચમચી પાણી ભેળી ઉપલીજ રીતે ત્માપવુ 
મને ચો।થાં સ્મડવાડીયામાં પણુ એજ રીતે પણુ સવા ચમચી દુધ 
સાથે *્મધાર ચમચી પાણી ભેળવુ . ખીન્ન માસતી શફરૂગ્માતથી રાઢ 
ચયમચીમાં ખેકવીસ ચમચી પાણી ભેળી દીવસમાં ખખે કલાકે મને 
રાત્રે તણુ કલાકને અંતર્‌ સખાપવુ. ત્રીજે મહીનેથી ખે ચમચીમા 
ચોવીસ યમચી પાણી નાખી ખોના મહીનાની માક્કજ સ્માપવુ'. તે 
પછી અજ દુધ આપવુ ચાલુ રાખ્યુ હોય તો ચોથા માસની શર્‌- 
સ્યાતમાં બેથી હહઢી ચમચી દુધમાં ચોવીસ ચમચી પાણી ભેળી 
મ્માસ્તે આસ્તે ત્રણુ ચમચી સુધી દુધ વધતાં જઇ ચોવીસથી છવીસ 
યમચી પાણી લેવુ ગ્મથવા બગ્ચુ' એક વખતમાં જેટલું પી શકે 
તેટલુ' પાવુ', પણુ એટલી ઉમરમાં વખતને ગ્ય'તર વધારીને સ્ખાપવુ 
તે પછી ન્ષાપણુને અખતુભવ મળે તેમ વધધટ કરીને પાચમે મહીનેથી 
અાપ્યા કરવુ. પણુ કોઇખી ઉમરના ખગ્ચાં માટે એક ભાગ દુધમા 
સાત ભાગથી એોછ' પાણી કદી ભેળવુ નહી, દુધની ખાટલી હમેશુ 
ઘણી સ'ભાળથી સાફ રા'"ખવી. 


યા અથવા કૅૉષ્રીમાં પીવા માટે એક કપ સાર એ ધટ દુધ 
નાના ચમચા ગખેકમા ધાડ નેધયેતો નાના ચમચા બે ગ્મને પતળુ* 
જેઈયેતા ચમચા ત્રણુ ઉપર સુજખ ગરમ કરીને થ'ડુ કીધેલુ' પાણી 
ભળીને પછી સા યા કડીમાં નામવુ'. પાણી વગર ત્મમથુ તો કોઇ 
પણુ ચીનમાં વાપરવુ' નહી વધારે દુધની ચા કૉફી જોપયેતો ધટ 
દુધ જરા વધારે લેવુ', તેમજ ટેસ્ટ સુજખ મીઠાસ પણુ નાખવે. 
પુડી'ગ તથા કસ્ટર ખનાવવા માટે ભૈસતું ડુધ રૈર ૨ ને ખાળીને 
3૨ ના કરીને લેવાતું હોય તો તેવું ખાળેલુ' ખએેક રીરતુ અડધા 
3૨ જેવુ' કરવા માટે નમે કન્ડેન્સ્ડ મીલ્ક નાના ચમચા ૨૨ મા ધ2 


જૃ૩૨ વીવીધ વાંનો. 


તેટલુ' પાણી ભળીને ભરેલુ ખરાખર પારીર ૨ જેટલુ કરવુ, એટલે 
એકક શર દુધને ખાળીને સ્મડધોા શર »ીધેલાં જેવુંજ એ થરી પછી 
તેજ હીસામે ચએૅમાં ઈડા તથા ખીને સામાન પણુ લેવો કમ્ટમ્માં 
"ખાંડ નાખવી નહી પણુ પુડીગ યા ખીજુ કાઈ હોય તેમાંતો 
ખીન્ત સામાનને ભાગની થોડી ખાડ ઉમેરવી દુધપાક યા માવો 
ખનાવવા માટે પણુ ચ્મેજ હીસાખબે દુધને ધાડું કરીને લેવુ પછી 
ઇગાર્‌ ધુઠી દુધપાક થાયને ટેસ્ટ માટે કોઈપણુ ન્નતનુ એંસૅન્સ ટેસ્ટ 
સુજખ નાખવું તથા છુ'દેલી ખએેળચી ન્નયફળ તથા થોડી છુરેલી 
અદામ પણ નાખવી માવો બનાવવો હોય તો દુધપાક થયા પછી 
જરા વધુ ખાળી ઢીળો હોયનેજ ઉતારવો, કઠણુ કરવો નહી. કારણ 
પછી ચીવટ ગ્મને ધણા કઠણુ થશે માવે તેયાર થાયને ઉપર દુધ- 
પાકમાં નાખવા લખેલુ ષે તેમ એમાં પણુ નાખવુ' લૈયાર ક્રોમ 
મળવી નણહી હોયતો તેને ખદ્લે વાપરવા માટે એ ધટ ૬ધ નાના 
યમચા ૮ મા પાણી નાનો યમય ૧થો શા ભેળીને લેવુ. 


કપ કેક, 


પેહેલા નબરનેોઃ મીલને! ધઉને। સુકો સ્યાટો સપાટ ભરેલા 
%પ પ, એમજ ભરેલા ખાડ કપ ૩, માખણુ તથા સોજી દુધ 
દરેક કપ ૬૧, તાજા ઈંડાં ૩, રાશ તથા બૅડી દરેક વાઇન ગ્લાસ ૨, 
તજનેો ખારીક ભુકો તોળા બ 

₹“ડાંની દાળને “હ્5ખ ધુટવી તમને સફેદીને કટઠણુ કફ ચઢાવવો 
પછી આણટામાં ખધુ ખરાખર મેળવી છેલ્લે સફેદી ભેળી થોડા કપને 
ખી” પુરતું માખખણુ લગાડી એ મેળવણીયી પોણા ભરી મધ્યમ 
ભટ્ટીયા ત'દુરમાં ભુ જવા તજ પસદ નહી હાય તો તે તાપખ્પડની નહી 

ડ્લૅરટ પચ. 

ક્લૅર્ટ ખાટલી ૨, સોદા વૉટર તથા લેંમનેડ દરેક ખાટલી ૨, 

રરી વાઇન ગ્લાસ ૨, મોટો મીઠે સગા અથવા સાસખો શના 


રસ, તજના કટકો ઇય ૩, એળચી તથા લવગ દરૈક ૭, છુ દેલી 
"ખાડ ખષ સુન્ઝખ. 


વીવીધ વૉની* ૧૩૩ 


તજ તથા લવ'ગના કીણા કટકા કરવ! સ્મને એળચીના રાણ્‌। 
કદાઢવા. પછી મોટા ખીલેોર યા કડીના જમ સઅ્મથથવા ખોલલમાં ખધોા 
સામાન તાપી તેમાં ટેસ્ટ સુજખ ખાડ ભેળી ખપધુ ખરાખર મેળવીને 
ચા ગાળવાની ખઆગીક આાળણીયી ગમથવા ઝીણા કપડાથી અેવાન 
ખીજ વાસણુમાં ગાળી સ્ખાઈસ નાપખીને પીવુ 


ક્લૅરટમાં પકાવેલાં કબુતર. 

મનહનાં મોટાં ફરબે બે ત્રણુ કખુતરને કાપી મર્ધી તથા ખટક 
સમારવાની રશીતમા લખ્યા સુજખ સમારીને ખરાખર સાફ કરવા મ્મને 
રસ્ત કરવા હોયતો પછવાડેથી જરા ચીરી માહેથી ખધુ કાઢી નાખીને 
ગ્યાખાજ રાખવા અથવા અકેક કખુતરના ચાર સોર કટકા કાપી 
સોજા” ધોઈ કલેજી તથા ટેટા રાખવા સ્મને મુડી ફેકી દેવી ત્યાર 
ખાદ સમૅક તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ચેક પાશેર ઘી કકડાવી તેમાં 
કબુતર્‌ તથા ઉપસેલી ભરેલી એકથી દોઢ ચમચી નીમક ન'ખી સમવાર્‌ 
નવાર ચમચય ફેરવી લાલ થાયને મેક ખાટલી કલૅર્ટ રેડી ઢાકણુ 
ઢાકી કોેલસાને ઇગારે મુકી ઢાકણુ પર પાણી રૈડવુ સ્મને કબુતર 
રીને નરમ થાય ત્યાં સુધી ચ્ખેમ ઢાકણુ પરજ માલુ પાણી આપ્યા 
કરવુ, પણુ માહે જરાખી પાણી રૂડવુ નહી કારણુ કખુતર નેવામાં 
નાના પણુ શર્વામાં ધણા સખત હોય છે માટે કલૅરટમાંજ ચરી 
શકશે નહી. કખ્ુતર્‌ ખરાખર નરમ થઇ સેજ ગેવી રહેને ઉતારવુ 


કરકરીયા. 

ષઉ'નો ઝીશુ। રવો રતલ ૦11, ધઉને। મ્માટો રતલ બા, ઇંડાં ૬, 
યઢાઉ તાડી ખાટલી બા, મેદા પાડ ચશૈર મા, છુ દેલી નમળચી ન્નય- 
ફળ તોળોા ૬1, સોજી $ડુધ પાશેર બા, સાજે ગોલાખ નાના ચમચા ૩, 
ધી ખપ સુજખ. 

ર્વા તથા શ્માટઢામા નવઢાક ધી ભેળી ઉડાં મેળવી ૬ુધ તથા 
ખીજે સામાન ખઅરાખર મેળવ્યા પછી ખપતવી "ષપતી તાડી રેડી 
ભજીયાની મેળવણી જેવુ ધટ કરી ચુલા આગળ ઢાકી રાખવુ તમને 
ખમીર ચઢેને છેલ્લે ગોલાખ ભેળી કઢાઇમા પુરતુ ધી કકડાવી તેમા 
શમચી કરતા સેજ વધુ મેળવણી છેને છેટે સુઝી કરકરીયા લાલ તળવા. 
ગમેતો નવઢાક ખદામની ખીજને છેલી છુ દીને તે પણુ માહે ભેળવી. 


૩૪ વીવૌધ વાની? 


કરકરીયાં કેળાના. 


વસપના મોટાં પાકાં કેળાને બાપ્ટી છેલી માણેની નેસ કાઢીને 
ખરાબર મસળેલાં રતલ ૦॥, ખદામની ખીજ નવટાંક છોલીને છ દેલી, 
છુ દેલી અમેળચી નનયફળ તોળા ૧, ધણુ। સોને ગોલાખ નાને ચ- 
મચો ૬૨, ધી તથા ખાંડ ખપ મુજખ 


કેળામાં ખધોા। સામાન ભેળી પૉચુ' થાયતોજ સેન ધઉ'ને રવે 
શળવવોા, પછી કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં એ સેળવણી છેટે છેટે 
મુષીને કકરાં તળીને પછી ઉપર પુરતી ખાંડ ભભરાવવી. 


કરકરીયાં કેળાના ૨ જ. 


ખરાખર પાકેલાં મોટાં વસઇનાં કેળા ૩, તાજુ પઈડુ' ૨, મીલનેો 
પેહેલા નખરના ધઉનેો સાટા તાળા ૧૫, ખાડ રતલ બા, સોળ”્ઝી 
ધી ચેર ૧, દુધ નાના ચમચા ૩, છ દેલી એેળચી નનયફળ તોળેો ના, 
ખાખની કીધેલી કૅરવેસીદ તાળા ના, 


%ળાંને છોલી કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં કરછીથી પ્જ્ઠખબ ધુઠી તેમા 
જરા જરા કત્રી ગમમાટો ભેળી ઇંડુ મળવી ખાડ તથા દુધ નાખી 
છેલ્લે ખેક ચમચી ધી તથા ખાછીનોા। ખીન્ને સામાન ભેળી એક ક્લાક 
ઢાંકી રાખવુ. પછી પેણુ।માં ખષણુ ધી કકડાવી તેમાં શ્રકેક ચમચી ભરી 
ભેળવણીને છેટે છેટે વળમે નહી તેમ મુકી ધીમે ખળતે રાખી એક પડ 
લાલ થાયને તવાથાથી ફેરવી ખીજાી થાયને કાઢી જરા થ ડા થાયને ખાવા. 


કરકરીયાં કાનેફ્લોઅરનાં. 


132૦110 5 1701801'5 નો કૉર્નફ્લૅ।ગ્મર રતલ બા, સો” દુધ 
પાશેર ૨, માખણુ તોળા પ, છુદેલી ખાડ પૈર ના, તાજ્ન ઇંડાં ૩, 
ખદામનુ અએંસતન્સ ઢીપા ૭, મેોલાખનુ અંસૅન્સ ટીપા ૬૨, ઘી 
"ખપ સુનન્‍્ઝ્ખ 

ડાની દાળને પ્યુખ રોાહવવી અમને સફેદીને કઠણુ કફ ચયઢાવવે।. 
પછી કૉનેફ્લોૉઅર્માં નરા જરા કરી દુધ બરાખર અળવી માખખણુ 
નાખી ચુલે સુકી હાથ રાખ્યા વગર થધુટી કઠણ થાયને ઉતારી નરા 
થડ થાયને "માડ, દાળ તથા એંસન્સ ભેળી છેલ્લે સફેદી મેળવવી. 


વીવીધ વાની? ફ૩પ 


પછી કઢાઈમાં ધી નાખી તેને કકડાવવુ' નહી પણુ ખરાખર ગરમ 
થાયને દોઢ ચમચી જેટલી મેળવણીને ચમચામાં લઇ કઢાપમા સુજી ધીખે 
ખળતે લાલ તળીને કાઢી ચાખી નવુ ગગને બેઉ એસૅન્સને ટેસ્ટ 
અએષે લામે તો ખીજી થોડા ટીપાં ભેળીને પછી કઢાઈમા છેટે છેટે 
સુજીને લખ્યા સુજખ તળના ચે કરકરીયા મ્ખદર્થી ખીલેછે ગને 
સારા ટેસ્ટનાં થાય છે પણુ સમેળવણીમા ચોથે ભામે ખાડ ભેળીને 
પછી ખાકીની ઉપર ભભરાવ્યાથી ખએોછા મીડાસને લીધે ૬રકરીયાં 
ઘણાં ખીલેછે. ર 
કરકરીયાં પટેટાનાં. 
કરેકરીયા શકરક'દના છે તેજ પ્રમાણે ખધો સામાન લળ તૈયાર 
કરીને ખનાવવા પણુ શકરક દને ખદલે સારી નાતના પટેટાને નરમ 
ખાષ્ઠી મૅશ કરીને તેટલા લેવા 


કરકરીયાં શકરક'દના. 


સારી ન્નંતતા જદા શકરક ૬ને નરમ ખાષી છાલ છેોલીને પછી 
ખરાખર છુટેલા રતલ ના, મીલનેો પેહેલા ન ખરના ધઉ'ને ચાળેલે 
પાટો તથા છુદેલી ખાડ ૬૨૬ રતલ બા," તાન ૪ંડા ૧, દુધ 
પાશેર બા, સોને મોકલ્સાખ નાના ચમચા ૨, છુદેલા નનયફળ ૨, 
ધી ખપ મુન્ઝબ. 

શુકર્ક ૬માં ખએેક નાનો ચમચો ભરી ધી તથા ખધોા સામાન 
સારી કાની મેળવી છેલ્લે ઇડાની સ્ેદીને કડણુ કફ ચઢાવીને તે ભેળી 
કઢાઈમાં પુરુ ધી કકડાવી તેમાં અકેક ચમચી જેટલી મેળવણી 
સુઝી ખએેંક પડ લાલ થાયને ફેરની ખીજી અમેમ તળાયને કાઢવા સખે 
કરકગ્રીયા ધણા સારા લાગે છે મરજી પડેતો ગોાલાબને ખદલે મોલા- 
ખનુ એંર્સન્સ ટીષા ૨૨ નાખવા, તેમજ કારબોનેટઢ ઓવ સોદા 
વાલ રા। અમેટલે બે *્માતીના અડધાં વજનને સફેડી ભેળયા શ્યાગ- 
મય સેળવણીમા ભેળવે।. 

કર્‌ ટ કેક. 


સાફ કીધેલી કરટ ૬રાપખખ તથા છુદેલી ખાંડ દરેક રતલ ૨, 
સોજી કઠણુ માખખણુ તથા ચ્રાળી સેકીને સુકે। કીધેલો મીલને। પેહેલાં 


ફડ જીવીધ વાની? 


ન ખરના યઉંનોા તમારો ૬૨ક રતલ શા, તાજળ' ઇડાં ૨૪, લી'બુ 
૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ, ઓર્‌ જ અથવા માલુ ગાંના સુરખ્ખાના 
ઝીણું કકડા રતલ બા, જાયફળ તથા જાવ'ત્રી દરેક તોળોા બા છુદેલુ, 
મીઠો] વાઈન અથવા બ્રેૅંડી નાના ચમયા 5, સોને માલાખ અથવા 
એર્‌ જ ફલાવર વૉટર નાના ચમચા ૪. 


પડાતી દાળને ખુખ ધુટવી શ્મને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।. 
પછી માખખણુને ખ્યુખ ધુઠી તેમા જરા જરા કતી ખાડ નાખ્યા પછી 
મખમેમન દાળ, સ્માટો. તથા ખીજે ખધે। સામાન ભેળી લગભગ ગ્મડધેોા 
કલાક સુષી ધુઠી છેલ્ણે સફેદી મેળવીને પદી નાના કેક ચખાવવાના 
જુદા જુદા *ાકારનતા દાખડાખોાને ખીજી' પુરતું માખણુ લગાડી 
તેમાં એક ગ્માંગળ જેટલી મેળવણી અધુરી ભરી ગરમ ભટ્ટી યા 
ત'દુરમાં વુર્ત જુ'જવા સુક્વા. એંકન મોટુ કેક ખનાવવુ હોય તો 
કેકના મોલ્ડ યા દાખઠડાને પુરતુ માખણુ લમાડી તેમા ભરી ભટ્ડી 
યા ત'દુર્મા ભુ'જવુ' અથવા લગડી યા વાઢીને માખણુ લગાડી સેળ- 
વણીથધી પોણી ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાનવાની તીતમાં લખ્યા 
સુજખ ચુલા ઉપર ભુજ્વુ આએ કેક ધણાં મજહના થાય છે 
કર્‌ ટને ધોઇ કરડી કરીને લેવી 

કુર'ટ ટાઢે. 

સાફ કીધૈલી કરટ દરાખ ગેર ૨, છુંદેલી ખાંડ 3૨ ૬૨, પડા 
૧ ની કઠણુ કફ ચઢાવેલી સર્ફેદી, ચાર*્‌ળી શેર ૦1 છેોેલી, પફપેસ્ઢ 
ટાઢના તથા ખારીક દલેલી ખાંડ ખપ મુજખ. 

ખધેો સામાન સમાય તેટલા પાળદીશતી સમદર ચમક પડ કર'ટનું 
તથા એક ખાડનુ ખએેમ થાય તેટલાં પડ શ્મકેકપર સુકવાં તમને પફ 
પસ્ટ ટારટના લખેણોા છે તે શ્યડબી ઇંચ જરો દીશની ઉષ્‌ર ઢ કાય 
તેટલો વણીને ઉપર સુકી કીનારીપર્થી સરખો! કાપી ભઠ્ઠી યા ત'હુ- 
રમાં જું'જવા મુકી સેજ રતાસ પકડેને કાઢી ૪ડાની કફ ચઢાવેલી 
સડ્રેદી ઉપરથી ચોપડી તેની ઉપર ચાર્‌।ળી તથા દળેલી ખાડ ભભ- 
રાવી સડેેદી સુકાય ત્યા સુધી પાછું ભુજ્વુ , કરટને ધોઇ ક'કોારડી 
કરીને લેવી, 





વોવોધ વાનો ૧૩૭ 


કરંટ દમપ્લીંગ્સ. 
કરઢ ૬૨ાખ રતલ ૬ સાફ કરને ધોયલી, સોજી” ધી રતલ ના, 
મીલને। પેહેલાં નખરને। ધઉ'ને। સ્માટો રતલ ૨॥1, છુદીને કપડાંથી 
વાળેલો સુડનેો ખારીક ભુઠ્ઠા ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, છુ'દેલી 
"ખાંડ રતલ ના, સોજી દુધ શેર ના, તાજન ઇડા ૮, છુ'દેલી ખએળચી 
જાયફળ ખેઉમળી તોળો ર૨1, કાર્બોનેટ ઓંવ સોદા વાલ પ 
(ખેસ્‍્માની ભાર ), ખદામનુ એંસૅન્સ ટીપાં ૭. 


, કૃ, દરાખને કોરડી થવા રકા'ખીમા ચુલા સ્યાગળ સુકવી પછી 

સ્માટામાં ઘી ભેળી સુઠ તથા દરાપઓ્મ નાખી ઉડાંને "ખ્રુખ રોઢહુવી 
દુધ તથા ખાડ સાથે ખગાખર મેળવીને પછી ખષુ સાથે એકરસ 
કરી પડા જેટલા ખધા ગોળા કરી તેને દાખીને નરા ચપટા કરવા 
સ્મથને પોહેાળી તપેવીમા પાણીને પ્ખ8ખ કકડાવી તેમા ૬મપ્લીગ્સ મુકી 
ત્મકરેક સાથે વળમે નહી માટે ગયવાર નવાર ચમચાથી ૪૭ુ૩ પાડવા 
અપાર મીનીટમાં ખરાખર ખડફાઇ રેહશે પછી આખઆધરાની ચમચથી કાઢી 
ખેો।યાંમાં સુક્વા વષાર્‌ સારા ખનાવવા હોય તો ખદામ રતલ નને 
છોલીને ખાર% છુ દીને તે તથા સુરખ્ખાના ઝીણા કકડા રતલ બા 
સેળવણીમા નાખવા એમે દમપ્લીગ્સ સારા લાગે છે 


કરંટ પુડીંગ, 
સોજી કઠણુ માખણુ અમથવા સાફ કીધેલી બકરાની ચરખી; 
મીલને પેહેલાં ન'બરને। ધઉને સટેોા તથા સો।% કરટ દરાખ દરેક 


રતલ બા, છી'દેલી ખાડ રતલ ૦, છ'દેલી એળચી જાયફળ ખેઉમળી 
તોળે! મા, દુધ પાશેર ૬૨11, તાજા ૪ંડા ૨. 


કર ટને ધોપને તદન 'કોરડી કરવી ચરખી હોયતો તેને સાફ જીધેલી 
યરખીમા લખ્યા સુજખ પીસીને માખ્ખણ જેવી કરવી ગ્મને માખણુ હોયતો 
તે ખેમજ લેવુ ગ્મને તેને આટા સાથે મેળવી દરાખ, ખાડ તથા ખખેળચી 
જાયફળ નાખવુ પછી ઇંડાને ચમચાથી ગજઝ્5ખ દોહવીને પતળા કીધા 
આ દુધમા ભેળી ગ્યુખ દાહવવુ અને ગખાટાની સેળવણીમાં શમે 
ખરાખર્‌ ભેળી પાપઈઇદીશમા ભ$ ધણી ગરમ ભટ્ટીમાં ખરાખર ભુ જવુ 
૧૦ 


૧૩૮ વોવીધ વાંની# 


કર'ટ ડ્વીટસે. 
તાજ ઉડા ૪ ની રાળ તથા ૨ ની સફેદી, સો”કઝી દુધ શર ના, 
સુકાં પાઉનું ક્રીમ તોળા ૨પ, છરેલુ જાયફળ ૨, સો।જીં માખણુ 
રતલ બા, ખાડ તથા સોજ કરેટ ૬રાપ્મ દરેક શેર બા, ખદરદામનુ” 
એંસન્સ ઠીપા ૩, સોજો ગોાલાખ નાના ચમચા ૩, મીલનેો પેહેલાં 
નખરનેોા ધઉનેોા આટો તથા ધી ખપ મુનખ. 


કરટ ને ધોઇને કોરડી કરવી પછી ઇંડાની ૬રાળ તથા સર્ેદીને 
સારી કાની મેળવી તેમા ખધા સામાન ભેળી શર્‌ટલીના આ્ખાટા કરતા 
ધણી પોચી મેળવણી થાય તેટલો સ્માટો એમાં મેળવી એક કલાક 
ઢાકી રાપ્મવુ' પછી પેણુામા ડુખતુ ધી કકડાવી ભજ્યા માફક થોડી 
થોડી મેળવણી મુકી જ્ીટર્સ ક્કરાં લાલ તળવા, શ્માગખે કોોટર્સ 
મન્નહુના થાય છે 


કજ૨ટ વાટર આઇસ. 


કરટ જેલી રતલ ૬૨, લીખ ૨ નો ગાળેલા રસ, ગાળેલુ પાણી 
પાશેર ૨, વીટર સપસને શીરા લખેલા છે તે પાશેર ૨, રગ 
ગ્માપ્સક્રોમનો જેપયે તેટલો લેવો મને એ સધળા સામાનને ખરા- 
ખર ભેળી આાપશસક્રીમ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ ગ્માધસમા 
જમાવવુ 


કજેટ સૌસ. 
કગ્ટ દરાપ્મય તોળા ર૨॥, પાઉનુ કોમ સપાટ ભરેલુ ચાનું કપ ૨, 
લવગ ૧, માખ્મણુ તોળા શા, પૉર્ટ વાઇન ગ્લાસ ૨. 
દૃરગાખખને સાફ કરી ધોઇ એક પાશેર પાણી સાથે ચુલે મુકી એખેક 
ક%ર્‌।॥ પડેને ખધોા। સામાન નાખી ધુ ટી નરમ થાયને ઉતારવુ 
કૅસ્ટ બીસ્કીટને।. 


મીલને પેહેલાં નખરનેો ધઉ'નેો! આયટે રતલ ના, તાજ” ઇડા 
ર ની દાળ, ખારીક કછુ દેવી ખાડ ઉપસેલા ભરેલા નાના યમશ્રા ૨, 
માખણુ તાળા પ, દુધ ખપ મુજ્ખ 


વોવીધ વાંની ૧૩૯ 


પેસ્ટ બાડ ગષથવા સે।જ ટેખલ ઉપર શ્માયે નાખી દાળ માલુમ 
નહી પડે તેમ તેમાં મેળવવી શ્મને માહે ખાંડ નાખખી આટો કઠણુ 
અખ ધાય તેટલુ” $દુબ નામીને પછો ગુ'દીને સ્માટો પોચો કરી બા ઇંચ 
પતળા વણી કોઈ પણુ દીશ જેવાં કે ટાર્ટ, ટાર્ટલેટ પત્યાદી ઉપર 
ભુવા આ્ાગમચય ઢાંકવા 


કેસ્ટ માખણુને।. 
મીલનો પેહેલાં ન'બરનો ધઉનેો ભાટે ચાળેલો રતલ ૧, 
સોજા તા”જુ માખણુ તોળા ૬૧૫, બખેકીગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી બા, નીમક અષમટી ૨ 


ગ્માઢા સાથે નીમક તથા પાઉદરને ખરાખરે મેળવ્યા પછી માખખણુ 
ભેળવુ . ત્યારખ6ાદ ચખએેક પાશેર પાણી નાખી ૪૭૨૩0 ત્ષથવા કાટાથી 
ભેળાને પછી શ્માટો ખાંધી વણીને તેને ખેવડો વાળી પાછે! વણુવો. 
મે ક્રસ્ટ બાફેલા પુડીગ તથા ખીન્ન કશામાં સાધારણુ વાપરવાને 
છે પણુ વધારે સારે નતેપયે તો માખણુ તોળા પ વધારે લેવુ. 


કરી ઇંડાની. 


ધી તથા કાદા ૬રૈક રતલ બા, સખાડુ તેળો બા તથા લસણુ 
તોળા ન ખેઉ છોલીને ધણુ જ ખારીક ભુકો કાપેલું, મોઢાં લીલા 
મર્યા ૧ ચીરૈલા; માટુ' પાકટ નાળીયેર ૨ ખમણેલુ , નીમક તથા 
૬૩૨ ૬રક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, તારરા કાઢેલા ધાણા 
તોળા ર૨ર॥ ને ભુજેલા, લીબજનો રસ નાના ચમચા ૩, સે।જ ખરી 
કેસર વાલ પ સેકીને વાટેલી, ખાફેલા ઇંડા ૮ ના ખખે ઉભા કકડા 
કાપેલા, સુકા મરચાની ભુકી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કાળા મરીના 
દાણા ૨૦. 


કાદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ગ્યડધાં ધીમા ખદામી 
રંગને તળવો ગમને સ્‍્મડધા ષીમા સ્માડુ લસણુ તળી કાંદામાં ભેળવું. 
પછી ગ્મડધા નાળીયેરને જરૂ, ધાણા તથા મરી સાથે ધણુ ખારીક 
પીસી કાદા, મ્માદુ, લસણુમાં નાખી જરા બભુજવું સ્મને ખાકીના 
નાળીયેરને વીસી તેનુ' દોઢ પાશેર દુધ કાઢી તેમા કેસર મેળવીને 


૧૪૦ વીવીધ વાની? 


પછી તેમાં નીમક, મરમાં, તથા મરચાની ભુષી નાખી તપેલીમાં રેડી 
કકર્‌। પાડી ઇંગાર્‌ એલી ઘી છટુ પડેને લી'ઝ્રનો રસ રૅડવેો સ્ખને 
ઇડા ભાગે નહી તેમ માહે સ'ભાળથી ભેળવાં ઉડાંને ખદલે નને ખે 
કર માષ્લીની ખનાવવી હોય તે! દુધ નાખ્યા પછી માહે તે નાપ્ખવી. 
ચડેડ્લી કની ચામ પાય માણસ માટે પુરતી ષે 


કરી ઇંડાની ૨ જ. ન 
ખાફેલા ૪ડા ૮, ધી તથા કાદા ૬રેક શેર બા, ખાફેલે। ગોાસ્તને 
સોનમે સુપ પાશેર ૬1, દુધ પાશેર ૧, સરાર્ટ ઉપસેલો! ભરેલો 


નાનો ચમસેો। ૬॥, નીમક ઉપસેલી ભરવી ચમચી ૨, કરી પાઉદર 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨ 


કાદાને છોલી ભુકા જેવા કાપવા પડાના કીણા કકડા કાપવા, 
કરી પાઉદરને પાતા ઉપર ધણેુ। ખાળીક ષીસ્વે। કાદાને ધીમાં લાલ 
તળી તેમા કર્‌ી પાઉદર તથા સુપ ભેળી અએખએૅક કકરે। પાડવો પછી 
મ્મારારૂટને દુધમાં બરાખર મેળવી માહે નીમક નાખી કરીની તપેલીમાં 
નાખી ઇમાર્‌ રાખી જરાવાર્‌ ઇડાના કકડા નાખી અવાર નવાર 
યમચ ડ્રેરવી કરી ધાડી થાયને ઉતારવી ખટાસ પસદ હોય તો ટેસ્ટ 
સુજ્ખ થોડો લીઝઞુનો રસ ઉંડા નાખવી વખખત રેડવે।. તપેબી 
કલૂઇ ભરેલી લેવી, ક 

કરી દડાની ૩ ૦૭. 


ખાટ્ડેલા ઈડા ૨૦, કાદા શમ ૨ છોલીને ખારીક ભુકા જેવા 
કાપેલા, ધી શેર ૦11, ખર કેસર વાલ પ (બે સપાની ભાર ), હળદ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 1, નીમક ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨1, ગમેળચી 
તથા લવગ ૨રૈક ૧૦, મરીના દાણુ। ૧૫, તજને! કકડો ઇય ના, 
લી'ખુને! રસ નાને! ચમચો ૨. 


ઇડાને છેલી દાળ ખાખી રાપમી સર્ફ્દીના ઝીણા કકડા કરવા. 
કાદ૬ાને ઘીમા લાલ તળવેો નમને ખીન્ન ખધા સામાનને ખારક પીસી 
કાદામાં ભેળી માહે મેક પાર? પાણી રેડી ઇડા નાખી ઇગાર્‌ રાપ્ખી 
કરી ધાડી થાય સમને ઘી છડ પડેને ઉતારી લીજુનો રસ નામવો, 
તપેલી ક્લઈઇ વાળી લેવી, 


વીવીધ વનો. ૧૪૨ 
કેરી ઇંડાના ૪ થી. 


ગોાસ્ત રતલ ૨ ના નાના કકડા, ધી તથા કાદા ૬૨ક શિર બા, 
માદ તથા હળદ ૬૨ક તેળોા ૨, મરીના દાંણા ૬૦, વીમક તોળા ૨॥, 
"ખરી કેસર વાલ પ, તનન્ને। કંક્ડો ઇંચ ૦॥1, અએળચી તથા લવગ ૬૩૬ 
૧૫, સોઢટાં સુકાં મરચા ૪, ખાડ્ડેલા ઇંડા ૨૦, ખદામની ખીન; તાદરા 
કાઢેલા ધાંણા, સખા ચોખા તથા ધઉનેો સ્‍ખાટે ૬રેક તોળા ૨, 
લી'જીુનો રસ નાના ગઞમચયા ૪. 


ધાણાને ભુ'જવા, ખદામને છેલવી ગ્મને ખધા સામાન સાથે 
ધણુ ખારીક પીસ્વુ પછી કાદા છેલી સેવ જેવ। કાપીને ધીમા 
લાલ તળી તેમા મો!સ્ત તથા નીમક નાખીને તતરાવી પીસેલો સામાન 
મેળવી ચેક શર પાણી રૈડી ઢાકીને કોલસાને ઇગારે મુકી મેોસ્ત 
ચરીને નરમ થાયને છડાને છોલી કામથી સેો।ખા ૬ માહે દ્રે નાખવા 
સ્મને છેલ્લે બદામ, કેસર તથા ચોખાને ખારક પીસી તેમા આમા 
ભેળી એક પાશેર પાણીમા મેળવીને કરીમા ભેળવું સ્મને કરી મજ્ન- 
હની ધાડી થઈ ધીપર આવેને ચુલેથી ઉતારવા અગાઉ લીખુને। રસ 
ભેળવે. એ કરી ધણી સારી લાગે ષે 


કરી કટલેસ અથવા કવાખબની. 

%રી મરધી સઅષથવા મોસ્તનીમાં લખ્યા મુજખનેો સકધ્રળા મસાલો 
તથા ખામલી સાથનુ દુધ તેયાર કરવુ સ્મને મરઘી યા મેસ્તને 
ખદલે ગોસ્તના, મરધીના યા ભે'્નના તળેલા તેયા? કઢલેસ ૮ અથવા 
પાણા! રતલ ગોસ્તના કવાખબ મસ્તના તળેલામા લખ્યા સુજખનેો ખધોા 
સામાન નાખીને કીણુા ખાટા લીજ્ઠ અયવા મોઠી સાપારી જેટલા 
વાળેલા તળીયા વમરના કાયા કવાખને ખધેા કરનો સામાન ભેળીને 
તેમા સુકી ખએેક કકર્‌। પડેને / ગાર્‌ રાખી ધીપર સખવેને ઉતારવી, 
સ્મામલીને ખદલે એમા પણુ છેલેલી કાચી કેર અથવા લીજ્નનોા રસ 
નાખવેો તપેલી કલઇ ભરેલી લેવી 

કરી કરચલાની. 


ધણા મોટા ૬રીયાના સોજા કરયલા ૩, લસણુની મોઠી કળી ૨ 
ષઠોલેલી, નાનુ નાળીયેર બાને સફેદ ભાગ ખમણેલે, કરી પાઉદર્‌ 


૧૪૨ વીવીધ વાનાં. 


ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૪, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, સોજા 
માખણુ રતલ ભા, ક્રીમ ભરેલી પાશેર ૨, લાં'બુનો રસ ટેસ્ટ સુજખ. 


કર્યલાને ખાષ્ઠીને પછી કોટળામાથી કાઢી માસના કકડા કરવા. 
કરી પાઉદર, નાળીયેર તથા લસણુને પાતા ઉપર ધણ ખારીક પીસી 
તેમાં નીમક તથા એેક સ્ખખશેટ જેટલુ માખણુ મેળવવુ અમને ખા- 
જીર્ના માખણુને સોજી કલપવવાળી તપેલીમાં નાખી તેમાં એ મસાલે 
ભુ માહે કરયલાનું માસ નાખી અડધો પારૈર પાણી રેડી થોડી 


વારે ક્રીમ ભેળી ૪ 'ગારૈ રાપ્મી કની ધાડી થઈ ધીપર આવેને ઉતારી 
"ખાતી વેળા લી'ઝજને! રસ નાખવે. 


કરી કવાખબની. 


ન%ી ગોસ્ત રતલ ૨ ના નાના કકડા, કાંદા તથા ધી ૨રૈક 
શૈર ૦, નીમક ઉપસેલા ભરેલો નાને યમચે। ૨, ખારીક છુ*દેલી 
તજ, ખારીક પીસેલા ધાંણા, હળ૬; લવ ગ, ન્માદુ, કાળા મરી તથા 
અકરાની કઠણુ ચરખી ૬રૈક તોળા 9, ખેળચી તોળા શા, ધઉનેો 
ટા તોળા બા. 


કાદરાને છેલી ખારક ભુકા જેવા કાપી એક પાશેર ઘીમાં લાલ 
તળી સ્મડધા ગેોસ્ને ધોઇને અમા તતરાવી સ્મડષ્ુ નીમક તથા 
ધાણુ। ભેળી મગોસ્તમાં મૅક શેર પાણી રૈડી ગોસ્ત ચરૈ નહી તો। ઢાકણુ 
પર પાણી આપી તે ખપતુ ખપતુ માહે રેડવુ. ખાઝીના ગોસ્તને 
યરખી તથા સ્માટા સાથે ખારીક છુદી તેમા ખાજીનુ નીમક ભળી 
તેના લખોટી જેટલા કવાખ વાળીને ઘીમા તળવા અને બાકીના ખધા 
સામાનમાં એક અમઠી ભરી સોજી કેસર નાખીને ખધુ ઘણું ખારીક 
પીસી કળીની તપેલીમાં બધુ નાપ્પી ભેળીને ધીમે ઇગારૈ પાચ સાત 
મીનીટ રાખવુ 


કરી કાચી કેરીની. 


નકી કુમળછુ' મોસ્ત રતલ મા, ધી શૈર ના, કાંદા શર નમા, 
છોલેલી કાચી કેરીના કકડા તોળા પ, "ખાડ નવર્ટાક, કાળી માટી 
૬રાખ તેોળા ૨, નીમક, તાદરા કાઢેલા ધાંણછા તથા આડુ દરેક 
તોળા 1, તન તથા દલેલી હળદ ર૨રેક તેળા બા, કાળા મરના 


વીવીધ વાની? ઉફ“ઝ૪ડ૩ 


દાંણા, ખએેળચી તથા લવ'ગ ૬રેક ૨૦, કેસર્વાલ ૨॥ ( ખેમ્માનીના 
ત્મડધા વજનની), લી“ખ્ુનો રસ નાના ચમચા ૨ 

દરાખના ઠડરીંયા કાઢી ધોઇને કકડા કરવા ધાણાને ખારીક 
પીસ્વા લવ'ગને ધણુ।ન્ટ ખારીક છુ દવા કેરીને કલઇ ભરેલી તપેલીમા 
થોડા પાણીમા નર્મ ખાષદી તેમાની અડધી કેરીને કોડીના વાસણુમા 
કાઢોને ધુ ટવી સ્મને ખાકીની ગ્મડની કરીને ક્લણ ભરૈલી તપેલીમા 
"ખાડ તથા લીખ્ઠના રેસ સાથે નાખી માહે એક પાશેર પાણી રેડી 
બેક કલાક ગાર પર રાખીને પછી ઉતારી ધુઠી નાખવી. સ્ખાદને 
છૈે!લી એળચી, લવ ગ તથા કેસર સાથે ખારીક પીસ્વુ ગેઃસસ્તના નાના 
કકડા કાપી થડા પાણીયી એક વખત ધોવુ. પછી કાદાને છેલી 
આતળીક બભુકા જેવા કાપી પાશેર ધીમા ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં લાલ 
તળી માહે ગેોસ્ત નાપમી તતરાવી પીસેલા ધાણા તથા નીમક ભેળી એક 
શેર પાણી રૈડી ઢાંકીને ઇ'ગાર્‌ ખરાખર નરમ ચેરવી એક પાશેર 
જેટલી ગ્રેવી રેહને ઉતારી ગ્રેવીને ખીન્ન વાસણુમા "જુદી કાઢી લેવી 
તમને ખાકીનુ ઘી તથા છુદેલા લવગને મેો।સ્તમા મેળવી પાછુ જરા 
તતરાવીને લાલ કરી માહે દરખ તથા બધી કેરી ભેળી મેસ્તનેોા 
રસ રૈડી દસ ખાર મીનીટ ઈગારે્‌ રાખવુ પછી માહે ખાછી રહેલો 
સામાન ખરાબર મેળવી «દસ મીનીટ પગારે મુકીને ઉતારવી એ કર્‌ 
સારી થાય છે ત્મને પાય માણસ માટે એ પુરતી છે. 


કરી ક્રાલુની. 


કાટળાંમાથી કાઢેલા સે।!જા' કાલુ દજન ૨॥, નાળ પાકટ નાળી- 
યેર ૦।, ધી તથા કાદા ૬રૈક શૈર બા, ચીચોરા કાઢેતી આમલી 
નવટાક, ધાણુ। ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, નીમક ઉપસેલે। ભરેલા 
નાનો ષમચો ૨, 9ર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, સ્ખાદુ તથા હળદના 
ગાઠીયા ૬રૈક તોળા ના, મરીના દાણા ૨પ, મોઢા સુકાં મરચા પ-૭ 

કાલુને સોન્ન' ધોવા આમલીને કડીના વાસલુમા એક કલાક 
યમેક શેર થડા પાણી સાથે ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડૉહર્‌ કાઢી 
છછે! ફેકી દેવા તાદુને છોેલવુ પછી નાળીયેરને ખમણી તેની 
સાથે બધા સામાનને પાતા ઉપગ ખાળીંક 'સ્વેો ખન કાદાને છેલલી 


ઉ૪૪ વોવોધ વાનો? 


બુક જેવા કાપી ધીમાં લાલ તળી તેમા મસાલો નાખી પીકે! લાલ 
ભુ'જી માહે આમલીનું ડેોહર્‌' ખરાખર ભેળી કાલુ તથા નીમક નાખી 
અમક કકય્‌। પાડીને પછી ઉગારે મુક્વુ' ગ્મને હેઠે મસાલો લામે 
નણી માટે ્યવાર નવાર ચમચથચ કળી ખધુ' ઘી ખરાબર છુટુ પડેને 
ઉતારવું એ કરી સારી લામે છે. ચાર માણુસ માટે એટલી કરી 
પુર્વી છે. 

કૅરી ક્રોમ. 


મરધી ૨ ના સાફ કીધેલા કકડા, કર પાઉદર ઉપસેલા ભરેલા 
નાના યમચા ૨, લસણુ કડો ૨ છેલીને ખારીક કાપેલું, બઉ'ને 
ત્માટો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ઘી રર ના, લીગુનાો રસ નાના 
યમચા ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, ક્રોમ ભરેલી પાશેર ૦1, 
81૬1 શર ૧ છોલીને ખારક ભુકા નેવા કાપેલા. 


કરી પાઉદરને બારીક ડીસ્વો। અનને કારાને ધીમાં લાલ તળી તેમાં 
નીમક, લસણુ, મરધીના કકડા તયા કરી પાઉદર ભેળી પોણુ। શેર પાણી 
3ડી ઢાકીને ઇંગાર્‌ સુજી મરઘી થર્‌ે નહી તો! ઢાકણુ પર જરા પાણી 
અાપ્યા કરી માહે તે રૈડયા કશ નરમ થાય ન્મને હીળી રૈઢને ક્રોમ 
મ્માટોા તથા લીબ્ુનો રસ ખરાખર મેળવીને પછી કળીમા ભેળી એક 
કકર્‌। પાડીને ઉતારવી, તીખાસ પસટ હાય તો સપાટ ભરેલી અમેક 
ચયમચી મરચાની ભુકી નાખખવી સખે કરી ધણી મજ્હની લાગેછે. 
છ માણુસ માટે એમે પૃઃતી છે તપેલા કલઈ ભરેલી લેવી 


કરી કુરમા 


હુલવાનના નકી મેઃસસ્તના નાના કકડા રેતલ ?, ઘી, કાદા તથા 
કઠણુ દહી દરેક શેર ના, ધાણા તેળોા ૨, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી 
યમચી ૧, લસણુ તથા ગ્માદુ દરેક તોળા ૨, તજનો કકડો ઇચ ૧, 
એળચી, લવગ તથા કાળા મશ ૬રક ૨૨, મોટા સુકા મરયા ૪-૫, 
નીમક ઉપસેલે। ભરેલો નાનો ચમચેો ૬ 

કાદા, મ્માદુ તથા લસળુને છેલવુ અને તેમાના સમડધા કાદા 
સાથે ધાણા, મગયા, સખઆડુ, લસણુ તથા નીમકને બારીક પીસી તેમાં 
નવથ્ઢાક દહી તયા હળદ ભેળવી અને ગે।સ્તને થ ડા પાણીથી શેક 


વીવીષ વાંની. જ્ય 


વતખખત ધોઈ કાંટાથી ચોખા ૬૫ તેમા ગોસ્ત ખરમોટઠી કકોડીનાં 
વાસણુમાં સ્મડધો કલાક સ્માથી રા'"ખવુ'. ખઆજીના કાંદાને ખાગીક 
ભુકા જેવો કાપી પાશેર ધીમા લાલ તળવે. લવ'ગ સીવાય ખાકજી 
રહેલો ખીને મસાલો ખારક પીસ્વેો સ્ખને ખાકીના પાશેર ધીને 
ઇલ ભરલી તપેલીમાં લવગ સાથે કકડાવી તેમા ગમાથેલુ મેાસ્ત 
તથા તળેલા કારા નાખી જરા તતરાવી ખપતું થોડુ' થોડું પાણી 
ફેડી ઈંગાજ્‌ રાખી ચરવા મઆ્માવેને કાદા તળેલુ ધી, પીસેલો મસાલો 
તથા ખષુ દહી ભેળી પાચ સાત મીનીટ ૪ ગાર્‌ રાખવુ 


કરી ગોવા. 


જાટ પાકટ નાળીયેર ૨ ખમણેલું, લસણુ નાને કડો ૧ તથા 
સ્માદુ તોળો બા ખેઉ છેોલલેલુ , ખીયા કાઢી નાખેલા સુકા મરચા તથા 
ઘાણુ। ૬૨૬ તોળા બા, હળદ્ને। ગાઠીયે। તોળો ના, ૬ર ઉપસેલી 
ભરેલી યમચી ૨, સેથીના તથા રા૪ના શાણા ૬૨ક ૨૦, આપાં 
મશ ૨૨, લવગ પ, તન્નોાકકડો ઇચ ૦1!, નીમક ઉપસેલો ભવેલે। 
નાને! ચમચો ૧, ધી શૈર બા, સમારેલી કોળમી અથવા કોપ્રપણુ 
જાતની માછલીની કટકી રતલ ૧, ચીસોરા કાઢેલી *્યામલી તોળા ૩, 
કાદા શૈર મા છેો।ાલીને ભુકા જેવા કાપેલા 


હળીદને થોડીવાર થડા પાણીમાં ભીનવી રાખવી અડધા નાળીયેરને 
ખે વાર્‌ પીસી 'કોડીના વાસણુમાો તેતું પોણુ। શેર દુધ કાઢી તેમાં ગ્યામલીને 
અખેક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને છુ છે। ફેકી દેવો, કાદા સીવાય 
ખીન્ન ખધા સામાનને ખાકીતા નાળીયેર સાથે ધણુ।ન ખારીક પીસ્વેો 
તમને ઘી કકડાવીને તેમા પીસેલો મસાલો! તથા કાદા નાખી ન્મામલી 
વાછુ' ડુધ રેડી માછલી યા કોળમી તથા નીમક નાખી જરા વાર્‌ 
ઢાજીને ધીમે ખળતે રાખ્યા પછી ઇગારે રાખી ધી છટુ' પડેને ઉતારવી, 
ઠી કોળમી હાય તો તેને ચરતા વાર લાગશે માટે તેને માટે 
નાળીયેરનું $૬ુધ મેક શેર કાઢવુ માછલીને ખદલે ખાફેલા ૭ ઇંડાના 
ઉભા ખબે કકડા કાપી તેની પણુ ગ્મેમજ કરી બનાવવી પણુ તેમાં 
નાળીયેરનું દુધ ત્મડધે। મેરજ લેવુ મોસ્તની કરી ખનાવવી હોય 
તો નકી અડંધો રતલ મોસ્તતી ધણીજ કીણી બેટી કાપી તેને માટે 


૧૪૬ વીવીધ વાંની# 


નાળીયેરનું દુધ બેક પારશૈરનજ કાઢીને તેમાં “મ1ામલી ભીનવવી નમને 
ગોસ્તને ધોઇ ઉપર સુજ્ખ મસાલામા નાપખખી પોણા શૈર પાણી રેડી 
ઢાકીને ઢાકણુ પર પાણી મ્માપી ઇગાર્‌ રાખી મો।!સ્ત તદન નરમ 
થાય અને ઘધાડી કળી થાયને આમલી સાથનુ દુધ રૈડી ઇગારે રાખી ની 
ખરાખર છડ પડેને ઉતારવુ ગ્યથવા ગોસ્તને નરમ ખાડીને એક પાશેર 
જેટલો રસ રહેને ઉપલીન રીતે કશી બનાવવી સઆમલીને ખદલે ગમે 
તો ગ્મડધોા પાશેર જલદ સરકે નાખવેો પણુ તેમાં એટલુ પાણી 
ઓછુ લેવુ. 

ખીજ ગશીતે કરી ખનાવવી હોય તો ઉપર સુજબજ ઝઅખામલી 
સાથે અડધા નાળીયેરનું દુધ તૈયાર કરવુ અમને કાદા શેર ગા, 
છે!લેલા લસણનો કડો ૨, છેલેલુ' આદુ તથા ખીયા કાઢેલા મરચા 
૬૨ક તોળા ૦ા લઇ એ ખષુ સાથે ઘણ ખારીક પીસ્વુ. બાકીના 
અડધા નાળીયેર સાથે 9ર સપાટ ભરેલી ચમચી ૨ નાખી ધણુ 
ખાગીક પીસ્વુ પછી ધી શર વા ને કલઇ વાળી તપેલીમાં કકડાવી 
નમા પેહેલે પીસેલો મસાલા ભજુ જને પછી ૬૩૨ સાથે પીમૅલુ નાળીયેર 
ભુકી ઉપર લખેલા વજનની કોાળમી, માછલી, ઉંડા, મેાસ્ત જેની 
કરી ખનાવવી હાય તે તથા નીમક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચે। ૨ 
નાપખપી ઉપલીન રશીંતે એની કરી ખનાવવી ચએે કરી તો ધણી જ 
તીખી બનાવવાની હોય છે, માટે તેવા શોાખ્ખ હેય તો લખ્યા કરતાં 
ખેવડા મર્યા નાખવા એમા યમચ ટેગવવી નહી 

ત્રીજ રતે ક( ખતાવવામાં નવી સુકા નાળીયેરની વાટી ૨, 
ખીયા કાઢેલા મોટા સુકા મરચા ૧૦, લસણુ કળી પ છેોલેલુ' તથા 
૭૭ર્‌' સપાઢ ભરેલી યમચી ના લઇ એ ખધા સામાન સાથે ઘણે 
ખારીક પીચ્વોા અને કાદા શેર ૦ ને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી 
ઘી શ્વૈર ના મા તળી તેમ! પીસેલેો મસાલો લાલ કરી માછલી યા 
કોળમી ધેોઉને તે તથા નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ નાખી પાકટ 
સોટા ૬ નાળીયેરતું સ્યઝડધોા શેર દુધમા ચીચોરા કાઢેલી આમલી 
તાળા સાને કોડીના વાસણુમાં £એેક ક્લાક ભીનતવી ચોળીને છુ છે! 
દહી નાખી સ્માગમચથી તૈયાર રાખીને તે નામી નેશ આવે પછી 
ઇગાર્‌ રાખી કશી નમા ધાડી થઇ ઘી પર આવેને ઉતારની 


વીવીધ વાંની? ૧૪૭ 
કરી ગોસ્તની. 


રૉધેલુ' કોલ્ડ મોાસ્ત રતલ બા ના કકડા, કરી પાઉદર તથા 
ધઉ'ને। સ્મામા ૬૨ક ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૨, છેલીને ઝીણા 
કાપેલા સપરચન ૨ ના કકડા, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ધી 
તથા કાંદા ૬૨૬ રેર ૦1. 

કાંદાને છોલી ભુકા જેવા કાપી ધીમાં લાલ તળાને કાઢી લઈ 
ગોસ્તને લાલ કરવુ પછી કરી પાઉ૬મને ખારીક પીસી ખધોા સામાન 
તપેલીમાં નાખી ચમૅક પાશેર પાણી રેડી કકર। પાડી ઢાકણુપર પાણી 
સ્યાપી ₹'ગાર્‌ રાખવુ અમને સપરયન ખબરાખર મળી નયને કરી 
ધણી ધટ થઇ# હોય તો ઢાકણુ પરનુ પાણી અદર નામીને મેળની 
ઇ'ગારે રાખી ધી છુટુ પડેને ઉતારવી 


કરી ચેોલઇધનો ભાજીની. 

ચોાલપઇની કુમળી ભાજીના ખારીક કાપેલા પાદડા, ભુકા જેવા 
કાપેલા કાદા તથા ઘી દરૈક શેર ના, ખાર્ડ્લા ઇડા પ છોલીને ઉભા 
ખખે કકડા કાપેલા, છેલલીને જ દેલુ આદુ, છોલીને ખારીક ભુકા જેવુ 
કાપેલુ' લસણુ તથા નીમક ૬રૈક તાળા ૨, કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા, 
મરીના દાણુા।, એળચી તથા લવગ ૨રરક ૨૦, તજનો કકડો ઇચ ૬, 
મોટાં સુકા મરયા ૩-૪, કરી પાઉદર તથા ૪ર ૬૨૪ ઉપસેલો 
ભરેલી યમચી?ર, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ?. 

ભાજને ધોઇ ખાડીને પાણી કાઢી નાખવુ કાદાને પાશેર ધીમા 
લાલ તળી માહે મ્માદુ વધારવુ ગમને ખા#ીના ધીમા લસણુ તળીને 
બેઉ ભેળી નાખી ભાઈ તથા નીમક તાખીને તતરાવવુ . પછી કરી 
પાઉદર સાથે ખાછીનો ખધે સામાન ખારીક પીસી ભાજછજમા તે 
શેળવી એક પામેરે પાણી રૈડી ઇગાર્‌ે રાખી ધી છુટું પડવા માડેને 
ઇંડાના કકડાને ત્મ'દર ગોઠવીને સુકી ખરાખર ધી છઠ્ઠ પડેને ઉતારવુ 
મે કરી ખોચડી સાથે સારી લાગે છે 


કરી તરકારીની. 
તદન કુમળા ખીયા વગરના વેગણા શર ૨ છોલેલા, પાપડી 
ત્મથવા મ્રીન પીસના કુમળા દાણા શૈર ના, મોટા પડટેટા તથા 


ફ૪ટ વીવીધ વાંનો. 


ઝીણા કાંદા €૨% શૈર્‌ ગા।, નાળીયેર ૨ ખમણેલુ, ત્યાદુ તાળો ૨1, 
લસણુ તોળાો ના, તજ વાલ પ, ચમેળચી ૨૦ ના રાણા, મોટાં સુકા 
મરચાં ૪-પ, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાશ્ડાં ખારીક કાપેલા, તાદરા 
કાઢીને ભુલા ધાણા। ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, જરૂ' ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ધી 
શૈર્‌ મા, લીંખુનાો રસ નાના ગતમા ૩. 


પટેટાને છોલી ખબે કકડા કાપી કાદાને છેલી ખધી તરકાગી 
સાથે પાણીમાં ભીનવી રાખવુ ઝ્મડધા નાળીયેરમાં જરા જરા પાણી 
નામતાં જપ પીસીને બે ત્રણ વખત મળી ખષુ $૬ુધ શેર શને 
સ્માસરૈ કાઢવુ. પછી ખાકીના સષડધાં નાળીયેર સાથે ખધો સામાન 
ધણા ખારીક પીસી ધી કકડાવી તેમા લાલ કરી કાંદા તથા ખધી 
તરકારી નાપ્મી પાચેક મીનીટ ચમસચે ફેરવ ફેરવ કરી દુધ તથા નીમક 
નાખો ધીમે ખળીતે ખે ત્રણુ કકરા પાડી ઇમારે રાખી હેડે લાગે 
નહી માટે ગવવાર નવાર ચમચ કરવી અને ખધી તરકારી ચરે અને 
%4ી ધી પર સ્માવેને ઉતારતી વેળા લીખુનો રસ ભેળવો અમે કરી 
ધણી સારી થાયછે. 


કરીડ ફાઉલ. 


હાફ ફાઉલ ૬ ના સાફ કીધેલા કટકા, લસણુ કળી પ છોલીને 
ધણુનજ ખારીક ભુકા જેવુ કાપેલુ, કાદા રતલ ના છોલીને ભુકા જેવા 
કાપેલા, સપરયનને છે।લી ગ!ઠ કાઢી નાખીને પછી પતળી કાતરી 
કાપેલી રતલ બા, ગાજરને પણુ છે।વી સપરગયનના જેવીન કાપેલી 
કાતર તોળા પ, કરી પાઉ૬ર તાળા ૩॥, ધી શર બા1, વેલાતી સાસ 
તથા લી”ઝુનો ગસ દરૈક નાનો ચમસે। શા, નીમક ઉપસેલો ભરેલા 
નાનો યમચેો ૨, નાળીયેર તોળા પ 


કરી પાઉદર તથા નાળીયેરને જ્ઝુદુ જાદુ પાતા પર ઘણુ ખારીક 
પીસ્વુ પછી મરધીના કટકાને ધોઇને કલઇ ભરેલી તપેલીમાં વીમાં 
લાલ તળીને કાઢી લઇ ચબૅજ ધીમા કાદા તળી માહે લસણુ વધાર્યા 
પછી કરી પાઉદર ખરાખર ભેળી મરધીના કટકા, સપરચન, ગાજર 
તથા નીમક નાખી સેક શેર પાણી રેડી ઢાકીને કોલસાને ઇંગાર્‌ 


વીવીધ વાની? ઉ૧૪૯ 


મુકવુ" મર્થી નરમ થવા સ્માવેને પીસેલુ નાળીયેર ભૈળવુ ભ્મને મરઘી 
બરાખર્‌ ગરી કરી ધીપર સ્માવેને સૉસ તથા લીખ્ઠનેો રસ ભેળી 
ત્રણુક મીનીટ પછી ઉતારવુ. એમે કરી મજહની લાગે છે ચાર પાય 
માણુસ માટે ચ્મેટલી કરી પુરતી છે 


કરી દહી તથા ચણાના આટઢાની. 

ચણાને ટો તોળા ૨॥, સોજી ફઠણુ દહી શૈર ૦11, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, કવાખ ગેોસ્તના તળેલામા લખ્યા સુજખ 
ગ્મડધે। રતલ મેોસ્તનતા તળીયા વગગના કાયા ઝીણા લખોટી જેટલા 
વાળેલા કવાખ, કાદા રતલ ના છે।લીને ભુકા જેવા કાપેલા, ધી શેર ના, 
મ્માદુ તોળો ના તથા લસણુ વાલ પ ખેઉ છોલીને છુરેલુ, સુકાં 
મરયાની ભુકી સપાટ ભરેલી ચમચી ? અથવા ખારીક પીસેલા 
એટા લીલા મર્યા ૨-૩, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા ખારીક વષીસેલાં. 


કલઇ ભરૈલી પોહેળી તપેલીમાં કાદાને ધીમા ખદામી રગનો 
તળા તેમા આદુ લસણુ વધારી માહે ગ્યાટે। ખરાબર ભુ એક 
પાશેર પાણી નામી કોથમીર મર્યા ભેળી માહે કવાખને પાશે પારે 
ગોઠવીને ચુકી ઢાકીને ઇગારે રાખી કવાખ ખ ધાયને દહીમાં નીમક 
નાખી ખઅર્‌ાખર ભાજી તપેલીમા ડરવું રેડી કકરે। ખાવવા માડે કે 
તુવે ઉતારવ 

કરી પાઉદર૨. 

ધાણા, કાળા મરી તથા હળદ દરેક રતલ ૦1, શેથીના ૬ાંણુા 
તોળા ખા, સુઠ તોળા પ, ર્‌ તથા ચોખા દરેક તાળા ર૨॥।, ખેળચી 
તથા લાલ મરમાં દરૈક તેોળા ર૨1. 

ઉપલા સામાનને ચુટી ખારીક દલી અથવા છદીને પછી 
તડકે સુકવી ખઆટલીખોામાં ભરી ચપટ કચ મારવો 


કરી પાઉદર ૨ જે. 
પાંલા। તાળા ૧૫, હળદ તોળા પ, મદા સુઠ તાળો 1, તજને 
કકડો ઇચ ર૨, લાલ મર્યા તોળા ૨, કાળા મમી ચમચી ૪, લવગ 
૧૫, જવની તથા ચીનીકખાલા દરક તાળા ના, જાયફળ ૨, વરી. 
યાલી તેોળા ૩1. 


૧૫૦ વીવીધ વાનો? 


ખે સધળા સામાનને ચુઠી ખાર્‌ીક દલી ગ્યથવા છુ દી સુકવીને 
ખાટલીખોમાં ભરી ચપટ ખુચ મારવો. 


કરી પાઉદર૨ છઇડીયન. 


ધાણા, ખસખસ તથા હળદ ૬૨૬ તેોળા ર॥।, લાલ મર્યા તથા 
શેરા સુઠ દરેક તોળોા ૬1, તજનો કકડો ઇચ ૨, રાઈના દાણા ૮ 
ધઉ ભાર. 

ગ્માએ મસાલાને તદન સુકા સાફ પાતા ઉપર ધણુ।નટ ખારીક 
કોરડો પીસી ખાટલીમા ભરી ચપટ ઝય મારવો 


કરી પીલાની. 


૧ ડરખબે વીલાંના કાપીને સાફ કીધેલા કકડા, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨, કાદા તથા ઘી ૨૬૨5ક શેર બા, મરચયાતી ભુકી 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, સ્ખાદુ તથા લસણ ૬૨ ક તેોળો ના, તાદર। 
કાઢેલા જુ જેલા ધાણા તોળા ના 


કાદા, ગ્માદુ તથા લસણુને ઇમારમા ભુ'જને છેલવુ પછી ખધા 
સામાનને ખારીક પીસી તપેલીમા ધી કકડાવી તેમા લાલ કરી પીલાના 
કકડા તથા નીમક નાખ્ખી તતરાવી પોણુ। શેર પાણી રેડી પીલુ ચરવા 
ત્માવેને ઇગાર્‌ રાખી ખરાખરે અરી ધીપર સમાવેને ઉતારવી ત્રણુ ચાર 
માણુસને ગમેટલી કરી પુરતી છે. 


કરી ફાલસાંની. 


સોાક્ન મોટા તાજા રગમદાર ફાલસા શૈર ૨, મેોસ્ત રતલ ૧, 
થી ચશે? ના, કાદા તથા ખાડ ૬દરૈક શર ૦, ખશામની ખીજ તથા 
ચોખા ૬૨ક તોળેલુ નવટાક, નીમક તથા ધાણા ૬રક તાળા ૨, આખાદુ 
તોળા ૨, એળચી તથા લવગ રરૈક ૨૦, તજને કકડો ઇંચ ૨ 


કાલસામાં ખાડ ભળી કોડીના વાસણુમા ચાર પાચ કલાક 
રાખ્યા પછી "કુખ ભચર્ડ,ને કલધ્વાળી ઝીણા। સધરાની ચાાળણીથી 
ખખે॥ રસ ભગડીને ગાળી કાઢવો ખદામને છે।લી સોખા સાથે 
બણીજ ખારક પીસ્તી લવ'ગ વતર્‌।ગે ખા%ીના ખીન્ન ખધા સામાનને 
જરા ધીમા ઘણુ ખારીક પીસ્વોા। મોાસ્તતા કકડા કાપી થડા ષાણીથી 


વીવીધ વાની# 3૫૬૧ 


ખે વખત ધોધને સોથ કલઇઈવાળી તપેલીમાં પાશેર ધી, પીસેલેા 
મસાણે।, નીમક તથા મોસ્ત નાખી તતરાવી એક શેર પાણી રેડી 
ઢાકીને ધીમે ખળતે મેલી ધટેતા ઢાંકણું પર્‌ પાણી મ્માપ્યા કરવુ ગ્મને 
ગોસ્ત ચરી ખે પાશેર રસ રહેને ઉતારવુ' પછી ખીજ તપેલીમાં ખાજી 
રહેલુ” ઘી નાખી તેમાં ચરૈલુ ગોકસ્ત તથા લવગ નાખી ફેરવ ફેરવ 
%4 લાલ થાયને મસાલા સાથને। રસ ભેળી ઢાકીને ઈમારૈ સુકી મ્મવાર 
નવાર ચમચય કરવી ગમને કરી ધાડી થાયને ફાલસાના રસમા પીસેલી 
ખદામ તથા ચોપમા ખરાખર મેળવીને તપેલીમાં રૈડી ચમચ ફેરવવી 
તમને પદર મીનીટ પછી ઉતારવું એક ભરેલા હાફ ફાઉલની પણુ 
એમન કર્‌ ખનાવવી. ચાર માણુસ માટે એ કર્‌ પુરતી છે 


કરી બદામની. 


ખદદામની ખીજ શૈર બા, ધી રતલ ના, કાદા શૈર બા, મોટુ 
નાળીચેર ૬ તખમણેુલુ, ખાફેલા ઈડા પ ના ઉભા ખખે કકડા કાપેલા, 
પમસખસ સખથવા સફેદ તલ નવઢાક, ભુ જેલા ચણાનો બારીક છુ'દલા 
ગ્યાટે। તાળા ૬૨, મોટા સુકા મરચા 5, મોટા લીલા મરયા પ, લવગ 
તથા કાળા મરી દરેક ૨૦, એળચી ૨૫, તજનો કકડો ઇચ ૨, 
લીજ%્ઠીુ ૪ નો રસ, સખદ તોળા ૩ ને છેલી ધણીજ ખાગીક કાપેલી 
કાતરીખો, નીમક તોળો ૧1, જુલ્નાના પાદડા ૨૫ 


“અમક રર ગરમ પાણીમાંથી નાળીયેરમા થોડું થોડું રેડી ખે 
ત્રણુ વખત પીસીને દુધ કાઢવું “મૅ દુધ જરા નાખીને ખસખસને 
યા તલને ઘણુ ખારીક પીસ્વુ સ્મને છુછામા બીજા એટલુજ પાણી રેડી 
પીસીને ખાકી રહેલુ દુધ કાઢી લેવુ. ખદામને છોલીને ધણીન ખાગીંક 
પીસ્વી સ્મને નલ યા ખખસખખસ સાથે ભેળી તેમા એક પાશેર થડ પાણી 
રેડી ચાળીને નેટના કપડાથી ગાળી છુછે રહે તેમા પાછી ચખમેટલુજ 
પાણી રેડી એમજ ચોળીને ગાળીયા પછી છુ છાને એકવાર પાતાઉ પર 
પીસી તેમાં નાળીયેરનું ડ$ુધ નામી ચોળીને ખાકી રહેલે। કસ ગાળી 
લઈ છુછો રહે તે ફે'જી દેવો જુદનાને ખારીક કાપવો કાળા મરી 
તથા સુકા મરચાને ખારીક પીસ્વુ. પછી કાદાને છેલી જુકા જેવા 
કાપી ધીમા તળી ચણાને સ્માટો, મરી તથા પીસેલા મરચા નાખી 


હી 


જ૧૫ર૨ વોજીધ વાનો? 


જરા લાલ કરી ખદામ ખસખસવાળુ દુધ રેડી આપ્માં લીલાં મરા, 
મ્ાદુની સ્લાઈસ, છજુદનેો, એળચી, લવ ગ તથા તળ નાખી ધીખે 
અળતે સેલી હેઠે બદામ ઠરી જપને ડાજેછે માટે ચમચ ફેરવ્યા 
કતી ધટ થાયને. લીજ્ીનેો રસ તથા પડાં નાખી પાચેક મીનીટમાં કરી 
ઉતારી જલદી કરી ખનાવવી હોયતો! ખદામ, તલ યા ખસતખસને ઉપર 
મુજ્ખ પીસીને પાણી રડીને ગાળવુ નહી પણુ ખેમા એમજ અડધા 
શેર પાણી મેળવી ઉપલી શીતેનજ કરી તૈયાર કરવી તમને ગમેતો 
ગણુ।ના ત્યાટા તથા મરચાની સાથે વીસેલી ખદામ ખસખણસને ધીમા 
લાલ કરીને પછી ગ્યડધ શેર પાણી તથા નાળીયેરનું દુધ ભેળવું 
%સર પસ'૬ હોય તો ત્રણુ વાલને સેકી વાટીને નાળીયેરના દુધમા 
શેળવવી તીખખાસ પસદ નહી હોયતો મગયા એછા લેવા. ખાચએે 


૪4 સારી થાય છે 
કરી ભેજની. 


ખકરાના સોન્ન તાન્ન ભેનશ્ન ૪, કરી પાઉદર તાળા પ, ધી 
શેર નાથી ન॥ા1, કાદા શૈર ૦ છેલીને ભુકા જેવા કાપેલા, નવું 
સુછ્ઠુ કોપર તોળા ૭, નીમક સપાઢ ભરેલા નાનો યમચેો ૨, લી જને 
રસ નાના ચમચા ૪ 

કટલેસ ભેન્ન નામાં લખ્યા સુજખ ભેજને સાફ કરી ખાજીને 
અયકરેઝડના ત્રણુ ત્રણુ કકડા કરવા કરી પાઉદરને કોપરા સાથે ધણું જ 
ખારક પીસ્વુ પછી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ઘીમા કાદાને રીક 
લાલ તળી તેમા પીસેલેો મસાલા નાખી જમ સોહડમ નીકળે યા 
સુધી ફેરવ ફેરવ કરીને પી નીમક તથા પોણે। શર પાણી રેડી 
ભેનના કકડા નાખવા એક નેશ સ્યાવેને ઢાકીને ઇગારે સુકી ત્ખવાર્‌ 
નવાર યમય કરી હેઠે લાગવા દેવી નહી. ધી છુટુ પડવા માડેને 
લીબ્ીનો રસ નાખવો અને ધી ખરાખર છુટુ પડેને ઉતારવી. પાચ 
માણુસ માટે એમૅ કરી પુરતી છે 


કરી મડાસી. 


મરવી ૧ ને સાફ કરીને કાપેલા કકડા, કાદા શેર ગા છેલીને 
ખારીક ભુકા જેવા કાપેલા, સોન્ન નવા સુકા નાળીયેરની વાટી ૨, 


વાંવીધ વાની? જૃપફુ 


ધી શૈર ના, ચીચેોરરા કાઢેલી સ્આમલી શેર બા, તાંદરા કાઢેલા ધાંણા 
તાળા ૪, નીમક તોળા શ॥, લસણુ તાળા ૨॥ છોલેલુ', ખખસતખખસ તથા 
છેલેલી ખદામ ૬૨ક તાળા ૨, રાઈના ૨૬ાણા તાળા ૨, હળીદના ગાંઠીયા 
તોળા બા॥, સુકા મર્યા તથા મરી ૬૨૬ તોળા ૦1, કરીલીમ પાદડાં 
તોળો બા, સોને ધણુ। જલદ સરકો પાશેર ૦1, કોથમીર ઝુંડી ૨ નાં પાદડાં. 


મરવીના કઢકાને સોન્ન ધોઈ નીમક નાખી નરમ ખાડી પોણુા 
શૈર રસ રહને ઉતારવી નાળીયેરને ભુ'જછી ચખેક વાઠીને પાતા પર 
પીસી તેનુ ત્યડવ। શૈર દુધ કાઢવું. ખધા મસાલાને ઠીકરાં પર્‌ ઇંગારે 
ભુજ જુદો જુદો ખારીક પીસ્વો ખાકજીના ચમક વાઠી નાળીયેરને 
પણુ ખારીક પીસ્વુ' પછી કાંદાને ધીમાં લાલ તળી તેમાં મરધીના 
કકડા નાખી ખદામી રગના તળીને કાઢી લઈ કોથમીર તથા કર્‌ી- 
લીમ નાખી પીસેલા મસાલો સ્મકેક ષછી ખધો નાખી નાળીયેરનુ 
દુધ તથા મરપીને। રસ રડી ખરાખર ભેળી કરી ધાડી થાયને મરી 
ના"ખખવી ત્મને સ્ખામલીમા પોણુ! પાશેર જેટલુ પાણી રેડી કેડીનાં 
વાસણુમા અડધે કલાક ભીનવીને તેતું ડોહર્‌ અખઆગમચથી કાઢેલું 
તયાર રાખી તે તથા સરકે નાખી ઇગારે મેલી ધી છુટુ' પડેને ઉતાર વુ. 
તપેલી કથલઈ ભરેલી લેવી “ખે કરી ધણી મજહની થાય છે. માટી 
ક્રોળમીની પણુ ચમેજ સુજખ કરી ખનાવવી. ખસખસને ખબદણઘે ગસે 
તો એટલાન્ઝ સફેદ તલ લેવા. 


કરી મડાસી ૨ જ». 


સમાર્‌લી મોઠી કોળમી તયથવા સોજા નકી મોસ્તના ખબે ઇંચ 
કાપેલા કકડા બેમાંતું જેતે ખેક રતલ ૪, સોજી ધી ૨૨ ૪, ચીચોરા 
કાઢેલી આમલી તોળા 9૨, કાદા રતલ ભા છોલીને સુકા જેવા કાપેલા, 
લસણુ તોળા ૯ છોલેલુ , હળદના ગાઠીયા તાળા પ, તાદરાં 
કાઢેલા ધાણા તથા નીમક ૬૨ક તોળા ૪, ખાખી રાઇ; 9૩ર્‌ તથા 
સુકા મરચા દરેક તોળા ૨, સ્ખાખાં કાળાં મરી તોળોા ૨, કરીલીમ 
પાદડા તાળા બા, કોથમીર ઝુડી ૨ નાં પાદડાં, ધણુ। જલદ સોન્ને 
સરકો ખાટલી બા, હલકા સરકો તથા પીસ્ત|્ર માટે ખીનને સોજો 
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૧૫૪ વીવોધ વાની? 


'%્રાડીનાં વાસણુમા સરકા સાથે સ્મામલીને સ્મડધા કલાક ભીનનવી 
રાખ્યા પછી ચોળીને ખધોા કસ કાઢી લણ છુ'છો ફેકી દેવો. કોળમી 
ત્મથવા ગેોસ્તના કકડાને હલકા સરકાથી ધોઈ જદા કપડાંમાં નાખી 
નુછીને તદનજ કોરડું કર નીમક સાથે ભેળીને કલઇ ભરેલાં 
ખોયાંમાં નાખ્ખી તેની સ્યદર્‌ બેસતું ચપટ ઢાંકણું કલઈ ભરેલુ સુકી 
તેપર વનસઝ્ન મેલી ત્રણુ કલાક રાખમવુ . મરચાં, ધાણા, મરી, કરૂ, 
હુળદ, સ્મડપી રાઇ તથા અડધુ લસણુ "ઝુદુ જીદુ બુ જરા સોન્ન 
સરકામાં ”ફઝા૬ુ જાદુ પીસ્તુ પાતાને પણુ હલકા સરકાથી જ ધોવે।, 
જર્‌ાખી પાણી લગાડવુ નહી. પછી પીસેલી હળદ તયા મરમાંમાંધી 
'%્રાળમી સ્મથવા ગેોસ્તને ગ્મડધુ' લગાડી એંનેમલ યા સોજા પણુ 
વપરાયલા માટીનાં વાસણુમા અનને તે નહી હોય તો! પછી તદનન 
કલરઈ ભરલી તપેલીમાં ઈગમારે ધીમાં તળીને કાઢી લઈ કાદા તળી 
ખાકીના લસણુને ખારીક પીસીને તે તળી કોથમીર તથા કરીલીમ 
લાલ કરી પીસેલો મસાલો ચઢ ઉતર ચક પછી ગક નાખી ખધુ' 
લાલ કરવુ “નને આમલી સાથનો સરકો તથા આપી રાખેલી રાઇ 
નાખી થોડીવાર ઢાકણુ ઢાકીને પછી ધી છુટુ પડે ત્યા સુધી ઉ'ધાડુ 
ઇંગાર્‌ રાખી હેઠે લાગે નહી તેની સભાળ રાખી ગ્મવાર નવાર ચમચય 
ફેરવવી સ્મને તૈયાર થાયને ઉતારી પખેો નાખીને થડું પાડી ઉપર 
કપડું ખાધી તદનજ થઝું થાયને પોહોાળાં મોઢાની ખાટલીઓ માં 
ભશા ચપટ બ્રય મારી લાખ યા રાજમથી પેક કરવું એ કોળમીની 
%4ી બેથી ત્રણુ મહીના અમને ગે।સ્તની દોઢથી ખે માસ સુધી રહી 
શકેછે ઉપર લખેલા સામાનની% કરી તીખી થાયછે તોય ધણીજ 
તીખી)ી પસદ હાય તો રાઈ, મળી તથા મરચાં વધારે લેવુ. એએ કરી 
તુર્ત ખાવા સાર્‌ ખનાવવી હાય તો સાધારણુ નરમ સરકો વધારે 
નાખો ગોસ્ત યા કોળમી ખરાખર નરમ કરવુ કારણુ ઉપર લખ્યે। 
છે તેઢલા સરકામાં કાઈ નરેમ થવુ નથી, તેતો! કઠૅણુન રહેછે. 
પણુ લાખા રાહડા રાપખ્યવા માટે તેમજ નેપયે નરમ હોય તો પછી 
મસાલામાં રેહતા સમથવઇ જય તીખાસને શૈખખ નહી હોયતો તુર્ત 
"ખાવા માટેની શે કરીમાં રછ/ મશ તથા મરચા ઉપલા હીસાખ 
કરતા પગુ ગઓોછુ લેવુ ખએે કરી ધણી સરસ યાય છે. 


વીવીધ વાંની ઉપ 


કરી મડઠાસી ૩ જી. 


ત્રોસ્તનો ખારીક છુદેલો “મીમો રતલ બા, ધી તથા કાદા ૬રેક 
શરીર ૦, સોજી' દુધ 2૨ ના, ઇડા ૨, કરી પાઉદર ઉપસેલા ભરેલા 
નાના ચમચા ૨, નીમક તોળા બા, ખદામ ૧૫ છેલીને ખારીક 
પીસેલી, લી'બ્7 ૨ નો રસ, પાઉ તોળો ૨, લગાડવાનું વી “ખપ મુજખ 

મેક પાશેર દુધમા પાઉને સ્મડધો ક્લાક ભીનવી રાખવુ ગ્મને 
ખાજીનાં એક પાશેર દુધમાં ખદામ તય ઇડા બગાખર ચેક રસ કરવુ 
પછી કાદાને છેલલી ખારીક ભુકા જેવા કાપી ધીમા લાલ તળી તેમા 
કરી પાઉદર ભુ ૭9 ખધેો સામાન ભેળીને માહે નાખીને ઉતારી એને- 
મલ યા કલઈ ભરેલા વાસણુને ખીજ્ુ «રા ધી લગાડી તેમા ભરી 
ઢૉંકીને સ્યડધો કલાક ઇગાર્‌ સુકવુ 


કરી મરધી અથવા ગેસ્તની. 

મરઘી ૬ ને સમાળીને કાપેલા કટકા ગ્મથવા સોજા તોસ્ત 
રતલ ૨ ના કટકા, તાંદરા કાઢેલા ધાણા તથા ખસખસ રરેક 
તાળા ૩, ભુ જેલા છે।!ાલેલા ચણા તોળા ૨, મોટા સુકાં મરચા ૪-પ, 
ર્‌ સપાટ ભરેલી ચમચી ૬9, માદ તાળા ન, લસણુની મોકી 
કળી ૬, મરીના ૬ાણા। ૨૦, નીમક તોળોા ૨, કાદા તથા ધી રદરૈક 
શેર બા, પાકટ નાળીયેર ₹ પમમણેલુ , ચીચોરા કાઢેલી ત્ધામલી તયા 
ખદામની ખીન્ઝ ૬૨ક નવટાક 


ધાણા, 9૨, ખસખસ, ચણા તથા મરચાને ઠીકરા ઉપ 
મુ'જવુ* ગ્મને સ્મડધા નાળીયેર સાથે ખધો મસાલા, બદામ, છોલેશું 
-્યાડુ, લલણુ સધળુ ધણુ ખારક પીસ્વુ સ્મને ત્મડધા નાળીયેરને 
પીસી તેમા પોણેૂ! પાચેર ગરમ પાણી રૈડી દુધ કાઢી પાછુ પીસી 
સ્મેમ ખીજુ સખેટલુ જ પાણી ભેળીને દુધ કાઢી તેમા ગ્ખામલીને 
એક કલાક કોડીના વાસણુમા ભીનવી રાખ્યા ખાદ ચોળીને ખધુ 
ડોહર્‌ કાઢી છુ છે! ફેકી દેવો મરવી યા ગેસ્તને બે વખખત થડા 
પાણીથી ધોઇ પાણી તથા નીમક નાખી ચુલે સુકવી ગ્મને નરમ થઇ 
રાઢેક પાશેર જેટલો રસ રહને ઉતારવું પછી કાદાને છેલી ભુકા 
જેવા કાપી કલઇ ભરેલી ત્પેલીમા વીમા લાલ તળી તેમા ષાસેલોા 


ઉપર વોવોધ વાની. 


મસાલા નાખી તેને ભુ'જને લાલ કરરી મરધી યા ગોસ્ત રસ સાથે 
અ"દર નાખીને મેળવી ઢાકીને ધીમે ખળતે સુકી કરી ધાડી થાયને 
ગ્મામલી સાથનુ દુધ રૈડી ઇંગારે રાખી હેઠે લામે નહી માટે સ્મવાર 
નવાર સઅમચ કરતા રહેવુ ગ્મને કરી કઠણુ થઇ ખધુ ધી છડ પડેને 
ઉતારવું ગસે તે! મઃ'ધી અથવા ગેસ્ત ના'ખખતી વખતે ચેક શૈર 
શટા પટેટાને છેલી તેના ખખે કકડા કાપીને તે માહે ના"ખખવા. “કેસર 
પસદ હોયતો હઢીવાલ ચમેટલે ખેન્માની ભારની સ્મડધી લઉ તે પણુ 
એેસાલા સાથે પીસ્વી કે?॥ીના દાહડા હોય તો ચાર કાચી મોટી કોયલ 
કેરીને છોલી ખખે ફાડયા કાપીને દુધ નામ્યા પછી પીષપર અ્યખાવવા 
માડેને માહે તે નાખ્ખવી, પણુ તેમા સ્ખામલી નાખવી નહી, તેમજ 
આમલી માફક આવતી નહી હોય તો પષી ખાતી વેળા લી જુ નીચવવુ 
ગમેતો ખસખસને ખદલે એટલા સફેદ તલ લેવા. 


કરી મરધી$ ગોસ્ત અથવા માછલીની. 

સાડ પાકટ નાળીયેર ? ખમણેલુ , સમારીને કાપેલા મરધી ૨ ના 
કકડા, સોજા ફરબે ઇુમળા મોસ્ત રતલ શાના કકડા સ્મથવા માછ- 
લીની કઢ%ી યા સમારેલી 'કોાળમા બેમાનુ એક રતલ ૧, કાંદા તથા ઘી 
દરેક શેર બા, મોઢા લીલા મરચા 5 ઉભા ચીરેલા, આદુ તોળા ૦1, 
લસણુને। નાને! કડો ૨ છે।લેલુ', ૬લેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
લીબજનેો રેસ નાના નત્મસા ૩. 

સ્મડધા શૈર કકડતા પાણીમા નાળીયેરને ત્રણુ મીનીટ ઢાંકી 
રાખ્યા પછી પ્ૂ્૭્ુખ ચોળીને ખષુ $ડુધ કાઢી જુદુ રાખી પાછુ' ખીજી' 
હટી પાશેર ગરમ પાણી રેડી થોડીવાર રાખીને ખએેમન દુધ કાઢી 
લેવુ. કાદા, આદુને છેોલવુ સ્મને તેમા હળદ, લસણુ તથા નીમક 
નાખી પાતા ઉપર ધણ ખારીક પીસી ઉપલી જે અંક ચીજની કરી 
અનાવવી હોય તે લેવી અને ૩૯૪ ભરેલી તપેલીમા છેલ્લા કાઢેલા દુધ 
સાથે પીસેલા મસાલે। ભેળીને માહે તે એક ચીજ નાખી ચુલે મુકી 
ખે કકરા પડેને ધી નાખવુ સ્મને ખરાખર ચરેને પેહેલુ કાઢેલુ' ધાડુ” 
દુધ રેડા એક કકર્‌ા પડેને લી બુનો રસ નાખી ઇગારે સુકી ધી 
છુટ પડૅન ઉતાગ્વુ માછલીની કતીમાં એછ પાણી લઉઈને ડુધ 
દાઢવુ . કેરીની માસમ હોય તો કરી તૈયાર થવા આવેને કાચી ચાર 


વીવોધ વાન? ૧૫૭ 


કાયલ સોટી કેરીને છેલી ખખે ડ્ાડચાં કાપીને માહે તે નાપ્મવી, 
પણુ ત્યારે લીનો રસ નાખ્ખવોા! નહી. ધાડી કરી જેપયેતો ખધા 
મસાલા સાથે ચોખાને! આટો ઉપસેલો ભરેલો નાને1 ચમચો ૨ 
નાખવા. એં કરી મજાહની થાયછે. પાચ માણુસને સ્મેટલી કરી ચાલશે. 


કરી મરચધીની. 

ફરબે કુમળી મર્ધી ૨ ના સાફ કીધેલા કકડા, તાદરા કાઢેલા 
ધાંણા ઉપસેલા ભરેલા નાના યમસા ૨, મોટુ પાકટ નાળીયેર ૨ 
"ખમણેલું, ધી શર ના, સોજી ઘણુ ક્ડણુ દહી તથા કાદા ૬રેક 
મૈર ૨, ખદામની ખીનજ તથા ખસખસ રરૈક નવટાઇ, મરીના 
દ્દાણા ૨૦, સુકાં સોટા મરચા ૪-૫ ભુજેલા, રાઇ સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૨, ભુજેલા છેલેલા ચણા તથા નીમક ૬૨૨ક તોળા ૨, 
હળદના ગાઠીયા તેોળા ના, 9ર તોળા ૦1, ખએળચી ૬૧૫, લવગ 
તથા મેથીના દાણુ। ૬૨૪ ૬૨૨, તનને! કકડો ઇય ૨, જાયફળ ૦. 

ધાણાને ભુજવા મરવીને સેો।જ ધે! નીમક નાખી નરમ 
ખાષ્ી એક પાશેર રસ રાખવે!. ખદામને છેલલવી ષછી ત્રણુ ભાગ 
નાળીચેરને પીસી તેમા ચખેક પાશેર પાણી નામી ચોળીને ખધુ દુધ 
કાઢવુ ગ્મને એક ભાગ નાળીયેરને ખધા સામાન સાથે ધણુન ખારીક 
પીસ્વુ તમને કાદાને છેલી સુકા જેવો કાપી ધીમાં બદામી ૨ ગનો 
કકરો તળી તેમા પીસેલો મસાલા ભેળી ઇગારે ડીકો લાલ તળવેો, 
ખેકદમ લાલ કરવો નહી. પછી તેમા નાળીયેરનું દુધ મેળવી દહીને 
ખરાખર ભાજને તે નાખી મર્થીનો રસ રેડી ખધુ ખરાખર ચમચે 
ચએખેક રસ કરી છેલ્લે મગ્થી નાખી ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ચમચે 
તળે ઉપર કરી એક કકર્‌। પાડી ઇગારે રાખ્ધી હેઠે લામ નહી માટે 
અવાર નવાર ચમચય કરી ધી છટ પડેને ઉતારવું કરી ખાટી ન્નેઇયે 
તો છેલ્લે ત્રણુ લીખુને રસ નાખવો, તેમજ તીખી પસ'દ હોય તો 
ત્રણુ ચાર મરચા વધારે લેવા અ કરી ધટ વધારે થાય છે માટે 
પતળી જેષ્યેતો મરધીને રસ વધારે રાખવે એ કરી ધણી સારી થાયછે. 
ગમેતો ખસખસને બદલે એટલાન્ઝ સફેદ તલ લેવા, 


કરી મરધીની ૨ જી. 
મરધી 1૧ ને સાફ કરીને કાપેલા કકડા, ચોખા તોળા ૨, 


૨૫૮ વોવીધ વાનો? 


રૂ તાળો શ, ખસખસ તેોળા પ, સ્ખમાદુ તોળા ના।, હળદના 
ગાઠીયા તાળા ના, ભુ જેલી ભાયસી'ગના ૬ાણુ। ૫૦, નવી સુકાં કેોપ- 
રાની વાઠી ૧, કાદા તથા ધી દરૈક શૈર ૨, તજ વાલ પ, નીમક 
ઉપસેલા ભરેલો નાનો ગમસો શા, એળચી ૧૫ના રાણુ, મોટા 
સુકા મરચા ૭-૮, ચીચોરા કાઢેતી સ્યામલી શૈર મા, ધાણુ। ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા ૪ 

સ્મામલીને ધોઈ એક પાશેર થડાં પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં 
ખે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી સોળીને ખધુ ડોહર્‌' કાઢી લઈ છછે 
ફેકી દેવા ધાણાને ભુજ છુદીને તાદરા કાઢવા. મરચા, ચમેળચી, 
ચાખા, ખસત્ખમ તથા ૬59૩રાને ઠીકરા ઉપર જુદુ જાદુ જરા લાલ 
ભુ જવુ કોપરાને છેલવુ પની ઉપલા ખધા સામાનને સ્માદુ, હળદ 
તથા સી'ગ સાથે ઘવળ્ડ જ ખારીક પીસ્વુ. કાદાને છેલી ખારક સેવ 
કાપી ધીમા તળી મરગ્વીના કકડાનતે ધોઈને તેમાં નીમક સાથે નાપમી 
મચે મેળવીને ઢાક્વુ પાસેક મીનીટ પછી ઉઘાડી માહે પીસેલા 


મસ્તાલેો ભેળીને પાછુ પાગેક મીનીટ ઢાક્વુ , પણુ વયમા ઉઘાડીને 
ગયમસ કરવી કા૩ણ હેઠે મસાલો લાગશે ત્યારખા૬ રોઢ શેર પાણી 


જૈ્‌ડી ઢાકીને ધીમી સ્ખાચે રાખવુ મરધી ચરેને આમવીનુ ડોહર્‌” 
ભેળી પાચેક મીનીટ પછી ઇંગારે રાખખવુ, પણુ અવાર નવાર યમય કરવી 
ત્યને ધી ખરાખર છુટ પડેને ઉતારવુ એએ કળી સાર્‌ લાગેછે સ્મને સ્ખાઠ 
માણુસ માટે પુર્તીછે ગમેતો ખસત્મસને બદલે એટલાન સફેદ તલ લેવા. 


કરી માછલીની. 

તાજ મોઢા છમણાની સાક કરીને કાપેવી કટકી રતલ ૧ 
અથવા -મેટઢલાન વજનની સમારેલી કોળમી, મોઢુ પાકટ નાળીયેર ૬ 
ખમણેુલુ , દલેલી હળદ તથા ચોખા ૬૨% ઉપસેલી યમચી ૨, કાદા 
શર બા છેલીને ભુકા જેવા કાપેલા, ધી શૈર બા, મોટા લીલા 
મરયા ૮, જલદ સરકા પાશેર બા, નીમક ખપ સુજખ 

છમણુ સ્મથવા કોળમીને નીમક લગાડી પ૬૨ મીનીટ રાખ્યા 
પછી ગ્માટા લગાડી સો।જ ધોવી નાળીયેરને પાતા ઉપર પીસી તેમા 
ખેક પારશૈમ ગરમ પા'ગી નામી ચોળીને ધાડ દુધ કાઢી ફળી પાછી 
પીસી દાઢ પાજળેર્‌ પાણી રેડીને દુધ કાઢી એ દુધમાં હળદ ભેળવી 


વીવીધ વાંની? ૧૫૯ 


ગ્મને ચોખાને ધણા બારીક પીસી ગમે પણુ હળદવાળા દુધમાં ભેળવુ 
પછી કાદાને ધીમાં લાલ તળા તેમા માછલી યા 'કોળમીને જરા 
તતરાવી હળદચેો'ખખાવાળુ દુધ, ગ્માખખાં મરયા*તથા ઉપસેલી ભરેલી 
બક ચમચી નીમક નાખી ઢાકીને ચુલે મુકી માછલી યા કેોળમી ચરવા 
મ્માવેને પેહેલુ કાઢેલુ' ધાડું ડુધ રેડી ઇંગારૈ રાખી ધી છટ પડવા 
માડેને સરકે। રંડી ખરાખર ધી છુટું પડેને ઉતારવી મોટી 'કોાળમીને 
ચરતાં વખત લાગશે માટે તે હોય તે। નાળીયેરનું છેલ્લે કાઢેલું” દુધ 
્મડધોા પાશેર વધારે કાઢવુ' તળેલા છમણાની પણ શમે કરી ખને 
છે. એ કરી સારી થાય છે. 


કરી માછલીની ૨ ૪૭. 
કોઇ પણુ સારી જાતની માછલીની કટજી શર ૧, ધી શર ના, 
કદા ર2 ૦1, સો”છ7ું ક્ડણુ દહી નવઢાક, સુકા મરચાની ભુકી 
તાળા ૦11, મોઢા લીલા મરચા, સ્માદ; લસણ; જર્‌', હળદ તથા 
તાંદરા કાઢેલા ધાંણા ૬રક તોળા ૬૨, મેથીના દાણુા। વાલ પ, ચીચોરા 
કાઢેલી ગ્મામલી તથા નીમક ૨૬રૈક તોળા ૨, કોથમીર ઝુડી ૬ ના 
પાદડા ખારીક કાપેલા. 


ત્યાદુ, લસણુ તથાષ્કાદા શર ૦ ને છોલવુ' અને એ ત્રણડેને 
ધાંણ્‌], 9ર, મેથી, હળદ તથા મરતાની જુકી સાથે પાતાપર ધણ 
આરીક પીસ્વુ ગ્યામલીને સયડધા પારૈર પાણીમા ગમેક કલાક ક્ોડીનાં 
વાસણુમાં ભીંનવી રાખ્યા ખાદ પ્યુખ ચોળીને ખધુ' ડોહર્‌| કાલી 
સ્વેવુ પછી ખાકીના કાદાને છેલી ભુકા જેવા કાપી ધીમા લાલ 
તળવો મને સખઆમલીનાં ડોહરામા પીસેલે મસાલો, દહી તથા તળેલા 
કારો ભેળી માછલીને ખરાખર ધોઈને તે ખરમોટી આપાં લીલા 
મર્યા નાપખ્ખી ખધું તપેલીમાં ધીની સ્મ ૬૨ નાખી ઇગારે ઢાંકીને સુકી 
માછલી ચરીને કરી તયાર થાયને ઉતારવી. તપેલી કલઇ/ ભરેલી લેવી. 


કરી સુસાવાદી. 
સોજી કુમળુ' ગોસ્ત રતલ ૨ ના કકડા, ધી શૈર ના, કઠણુ 
દહી તથા ખદામની ખીજ ૨રૈક શૈર ૦, ક્રોમ ભરેલી પાચેર ૨, 
કાંદા શેર ૦॥1 ષેનલીને ખારીક ભુકા જેવા કાપેલા, લસણું તથા નીપક 


ઉશ્૭ વીવીધ વાની, 


૬૨ક તોળા ૨, કાળાં મરીનાં દાણા તથા એળચી ૬રેક ૨૧૫, તનને 
કકડો! ઇંચ ૨, લવ ગ ૨૦, આદુ તેોળો ૨, હળદ ,તોળા બા, 
સોજી $ુધ સૈર ૨, 

માદુ લસણુને છોલીને છુ'દલવુ સ્મને કાંદાને ધીમાં લાલ તળી 
માહે ખાદુ લસણુ વધારવું પછી ચમેળચી, લવગ, તન્૪, હળદ, મરી 
તથા નીમકને પાતા ઉપર ધણુ ખારીક પીસ્વુ ગ્મને મોસ્તને થડાં 
પાણીથી બે વખત ધોઇ ખધણેું કાંદાવાળી તપેલીમાં ભેળી પોણા શૈર 
પાણી ૨ડી ઢાંકી કોલસાને ઇગાર્‌ે સુકી ઢાંકણુપર્‌ જરા પાણી મ્ખાપ્યા 
કર્વુ' ગ્મને ગોાસ્ત ચરી ધીપર મ્માવે સાંસુધી રાખવું. તેટલા બદામને 
ખછેોલી ધણીન્ ખાગીંક પીસ્વી ત્મને દુધમા દહી ભેળી ક્લઈ ભરલી 
તપેલીમાં ચુશે સુજી $ુધ ફાઠીને પાણી તદન છુટ્ટુ પડેને કપડાથી 
અષુ' પાણી ગાળી નાખી ફાટેલાં દુધમાં ખદામ તથા ક્રોમ મળવી 
ગોાસ્તની તપેલીમાં ભેળી ઇંગારે રાખી અવાર નવાર ચમચય કરીધી 
પર્‌ માવેને ઉતારવુ'. વધાર્‌ ખખટાસ નેળયે તો ખાતી વેળા લીબુનેો 
રસ નીચવવે।. વલીખખાસ નેઇયે તો મસાલા સાથે માથાં સકા મરચા પ 
પીસ્વાં. માએ કરી ધણી સરસ થાય છે. 


કરી મૅંલેયા. 


મરધીનાં પીલાં ૨ ને સમારીને કાપેલા કકડા, ધી શર ૦।1, ની મક 
તાળા ૨, મર્યાંની ભુઝી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કાંદા શેર ૦11, 
સેો।જ "ખરી કેસર વાલ પ, આદુ તોળા બા, લસણુ નાને કડો ૨, 
ગાટું નાળીયેર ૨ ખમણેલું, લીલી યાના પાદડાં ર, લવગ તથા 
અએળચી ૬રૈક પ, તજને કકડો ઇચ શા, કાકડી અથવા રાપધીના 
છોલીને કાપેલા ખખે ઇંચના કકડા શર શ. 


તરકારીને પાણીમાં ભીનવી રાખવી. પીલાંના કટકાને ધોવા. 
નાળીયેરને પીસી તેનુ' અડધો મર દુધ કાઢવુ'. પછી ચાનાં પાદડાં 
વતર્‌મે બધા સામાનને પાતાપર ખઆરીક પીસી ઘીમાં લાલ ડરી 
માહે પીલાંના કકડા ભેળી એમજ લાલ કીધા પછી તરકારી, ચાના 
પાદડાં તથા નાળીયેરનુ* દુધ નાપ્પી ઇંગાર ઢા'*ને સુક્વુ' તમને પીલુ 
યર્‌ ધીપર્‌ *માવેને ઉતાર પાદડાં કાઢો તાખવાં, 


વોવોધ વાનાં? ઉ્‌૨૧ૃ 


કરી લેશજટદાર. 


સોન્ન' કુમળા ફરખે ગેસસ્ત રતલ ૬૨ ના કકડા, ધી શૈર ૦॥1, 
કાદા તથા છેલેલા કુમળા ખીટર્ટના ઝીણા કકડા ૬૨ક શેર ના, 
કુમળા ગાજર તથા સલગમ બેઉને છોલીને ખારીક કાપેલાં દરેક 
નવટાંક, સો”્જુ' દુધ જર ૦11, નીમક તથ। અણાની ૬ાળ ૬૨ક તોળા ૨, 
ગ્યાદુ તથા હળદ ૬૨૨ ક તોળોા ૨, એળચી તથા લવગ ૨૨% ૧૦, 
તજનો કકડો ઇંચ ૧૨, જવત્રી તોળા બા, લીખ્ર ને! રસ નાના 
ચમચા 5, ખાડ રતલ ૦! 

સ્માદુને છે।!લીને છુલ્વુ પછી કાંદાને છોલી ખારીક ભુકા જેવા 
છાપી ધી શૈર ૦ મા લાલ તળી મેસ્તને થ'ડા પાણીથી બે વખત 
ધાઇને એ, તરકારી, આડુ તથા નીમક નાખી પોણુ।શેર પાણી રેડી 
ઢાંકીને ઇંગારૈ સુકી ઢાકણુપર થોડું પાણી ગ્માપવુ અને મોસ્ત ચરેને 


માહેથી કાઢી લઈ ખાછીના ધીમા લવગ નાખીને ખરાખર કકડાવીને 
તેમા ચરૈલુ મોસ્ત નાપ્ખીને લાલ કરવુ પછી ખાકીના ખધા સામાનને 


ધણુ। ખારીક પીસી તમ્રોસ્તમા અમ તથા ચરેલી તરકારી ખધુ' ભેળી 
ઇંગાર પર મુકી ગ્યવાર નવાર શ્રમય કરવી ગને ધી છુટું પડેને છેલ્લે 
લીઝજને। ર૨સ તથા "ખાડ ભેળી બે ત્રણુ મીનીટ પછી ઉતારવુ. તી"ખાસ 
પસદ હાય તો સોઢા સુકા ચાર પાચ મરચાને મસાલા સાથે પીસ્વા. 
અમે કરીને! ટેસ્ટ ધણું! સાર્‌। લાગેછે સમને એટલી કરી ચાર પાંચ 
માણુસ માટે પુરતી છે. 
કરી વાધન. 

જ્‌ાટા પાકટ નાળીયેર ૨, જર તેળોા ૨, લસણુ તથા કાળાં 
મરી દરેક તોળોા બા, લીલી અમથવા સુકી હળદના ગાઠીયા તોળોા ૨1, 
શોરટા લીલા મરયા તથા આદુ દરેક તોળા ૨, ધઉ નો આયે તોળા ૨॥, 
નીમક તોળોા ૧1, કાદા તથા ધી ૬૨ક રૈર બા, જલદ સરકો નાના 
ચમચા ૪, લી'જ્ુનો રસ નાના ચમયા ૨, ગ્રેવી વગરનું તતરાવેલુ 
ખાર પકાવેલુ ગેોસ્ત, મરધી સ્મથથવા તાછ માછલી શમે ત્રણુમાનુ 
જેતે એક મર સુજખ લેવુ. 

નાળીયેરને ખમણી તેની સાથે ૬9૨, મરી, હળદ તયા છોલેલાં 
લસણુને પાતા ઉપર ધણુ જ ખાગીક પીસ્લુ મને ચમૅક શેર ગરમ 


જૃઢૃર્‌ વીવીધ વાની? 


પાણીમાંથી ચાર વખત થોડું થોડું નાખી પીસી પીસીને થાર વખત 
દુધ કાઢવુ' સ્માદુને છોલવુ ખને એની તથા મરમાંતી ધણીજ ખારીક 
કાતરી કાપવી. કાદાને છોલી ભુકા જેવો કાપી ધીમા ખદામી ર ગને 
તળી તેમા સઆાદુ તથા મરમયા નાખી જરા ભુ જવુ ગ્મને નાળીયેરના 
દુધમાં સ્માટાને બરાખર ભેળવી નીમક નાખી કાદાની તપેલીમાં રેડી 
ગોાસ્ત, મરધી યા માછલી ત્રણુમાનુ જે ચમેક કરી માટે પકાવ્યુ હાય 
તે માહે મેળવી કકર્‌। પડેને સરકેો। તથા લીખુતે!। ર8 રેડી ચમચે 
ભેળી ઇમાર પર રાખી ધી છટ્ટ પડેને ઉતારવું એટલી કરી ન્ખાઠં 
માણુસ માટે પુરતી ષે 


કરી સરકામાં ગોાસ્તની. 


ધણાં કુમળાં ગોસ્ત રતલ ૧ ના કકડા, કાદા તયા ધી દરેક 
રતલ બા, સ્યાદુ તોળોા ૦1, લસણ તોળા બા, તાંદરા કાઢેલા ધાણા 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, દલેલી હળદ, અઆાખા મરી, જરૂ 
તથા નીમક ૬રૈક ઉપસેવી ભ?લી ચમચી ૨, સોટા સુકા મરચા ૪, 
જલદ સરકા નહી પણુ ધણુ। નરમ સરકા ખાથલી ના, ખીને સરકે 
"ખપ સુજખ. 


સાદુ લસણુને છેલવુ ગ્યને એમે તથા ખીજ ખધે। સામાન નરા 
સરકામા પાતા ઉપર યણેુ। ખારક પીસ્વો। અમને કાદાને છેલી ભુકા જેવા 
ઇ।પી માટીની સોજી વપરાયલી તપેલી યા એનેમલનાં તદનજ આખા 
વાસણુમા ધીમા ખદામી ર ગને। તળી તેમા પીસેલા મસાલો ભેળી લાલ 
કઝ ગેસ્તને ધોઈ તે તથા નીમક નાખી સ્યડધી ખાટયી નરમ સરકા રેડી 
મા1ઠીનુ ઢાકણુ યા કોડીની ૨કાખી ઢાકી ઇમારે મેલી અવવાર નવાર ચમચ 
%ર ગોસ્ત તદન નરમ થઈ ધી છુટ્ટ પડેને ઉતારવું મેોસ્તને ખદલે 
ગમેતો એક નાના ભરેલાં હાફ ફાઉલની કરી “ેજ પ્રમાણે બનાવવી 
એર કરી મૅ્નહની લાગેછે અનને એટલી કરી ચાર નજણુને પુરતી છે. 


કરી સરકામાં માછલીની. 


છમણુા, રાંમસ સ્યથવા વુમળીની તળેલી કટક»ી ત્મથવા તળેલી 
કે,ળમી એ ગસારમાનું જેતે એક રતલ ૨, સોને જલદ સરકી 


વોવીધ વાનો ૧૬૩ 


ખાટલી ૦॥, ડીચકાં કાઢેલા સુકાં મરચાં તોળા ૨, છોલેલા સ્ખાદુ 
તથા લસણુની ધણીનજ ખારીક સ્લાપમ ૬રક તેોળા ના1, જીરૂ 
તથા નીમક ૨૨રૈ્‌ક તોળો ન૦ા।, કાળા મશ તેોળો ન, ખીજે પીસ્વા 
માટે સરકો ખપ મુજખ. 


ખાદુ, લસણ તથા માછલી જીદુ રાખી ખા»ષીના ખીન્ન ખધા 
સામાનને જરા સરકામાં ખાડીક પીસીને પછી માટીની સે।% તપેલી 
યા તદનનઝ ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ખધુ ભેળી ઢાક્યા વગર ઇંગારે 
ચેર્વી આફેલા ચાવલ યા ખીચડી સાથે "ખાવી એ કરી ઘણા દીવસ 
સુષી રહી શકેછે માટે તેમ ર1"ખવી હોય તે। પવનમાં ઉ'ધાડી ૨1૫મી 
તદન થ'ડી થાયને યપટ ઢાકણુની ખગ્ણીમા ભરવી. 


કરી સાધની. 


પાણીમાં નીમક નાપખ્મી તેમા સાધને ખાદી કોટળા કાઢી નાખી 
માસના ગસે તેટલા કટકા કાપવા પછી કરી માછલીની લખેલી છે 
તેમાં લખ્યા પ્રમાણે સામાન લઉને ત્યથવા કરી મરધી સ્થથવા ગે।- 
સ્તની લખેલીછે તે મુખના સામાન લઇ તેમાજ લખેલી રીતે 
સાંધની ક) ખનાવવી. સાધ ખફાય છે યારે કોટળા લાલ રગના થાયછે. 


કરી હાદુસ, 


સે।ક્ન' જુમળા ફરખે મે।!સ્ત રતલ ૨ ના કકડા, ધી તથા કાદા 
૬૨ક શેર ૦1, મસુરની દાળ ઢીપની ૧, તાદરા કાઢેલા ધાંણાા, શમાદુ 
તથા નીમક ૬૨ક તોળા ૨, લસણુ તથા દલેલી હળદ ૬રૈક તોળો ૨, 
ખરી કેસર વાલ ૩, તજને કકડો ઇય ૨, અએેળસચી તથા લવગ 
૬૨ક ૧૦, કડણુ ૬ણી પાશેર ૨11. 


મ્માદુ, કાંદા તથા લસણુને ષે।!લી ગએ ખષધુ તથા ધાંણુા। ૬૨ૈક સ્મડધું 
સવુ અને તેને બારીક પીસી તેને! રસ કાઢી દહી તથા નીમક સાથે 
ભેળી ગોસ્તને ધોઇ એમા ખરસોથટવુ પછી ખાકીના કાદાને ભુકા 
જેવા કાપી અડધા ધીમા ફ#ીકા લાલ તળી દહી સાથતુ ગાસ્ત ભેળી ઢ'કીને 
ઇગાર્‌ે સુકી સુકુ થાયને ઉતારવુ પછી મસુરની દાળને ચુટી ધોઇ 
ગોાસ્ત મેળવી ચરે તેટલુ' પાણી રેડી ઢાજીને ઇમારે સુકી ચરેને 


૧૬૪ વીવીધ વાની? 


ખઆકી રહેલા સામાનને ખારીક પીસી ખા»ીનાં ધી સાથે તપેલીમાં 
નાખી પદર મીનીટ ઇંગારે રાખીને ઉતારવુ 


કાડેત્સ. 


સો” ડ્રેબે નકી ને!સ્ત તથા સોટા પટેટા ૬૨ક રતલ બા, ખારીક 
ભુકા જેવી કાપેલી પાર્સ્લા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, નીમક 
તોળા ૧૨, લીબ્નુ ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ, દલેલા મરી તોળા ના, 
પાઉનુ ક્રીમ, ઇંડા, આટા તથા ધી ખપ સુજખ. 

પટેટાને છોલી થોડાં ધીમાં ગોાસ્ત સાથે ખાર્‌' પકાવી ગ્મડધા 
પાશેર જેટલી ધાડી ગ્રેની રાખવી અને માહેથી મોસ્તને કાઢી લઈ 
તેનો ખારીક ખીસા છુ'૬દવેો સ્મને પટેટાને ખારીક કાપવા પકી એપમાં 
એક પઈડુ, બીને સામાન તથા “ખપતી ગ્રેવી ભેળી હાથને સ્ખાટા 
લગાડી કવાખ જેટલા ગોળા કરવા અને ખીશ્ન ઇંડા રોણવી તેમાં 
ખોળી છેલ્લે પાઉના ફ્રીમમાં ખરસેોઠી સ્મડધાો ક્લાક રાખ્યા ખાદ 
ખીજ “ખપ નેગા ઇંડાં દોહવી તેમા બોળીને કઢાઇમા ડુખવુ' ધી 
ખરાખર કકડાવીને તળવા 

કોંકેત્સ ચોખાના. 


૪-૩સાલ ચોખા રતલ બા, દધ પાશેર ૨, માખ્ખણુ તેો!ળા પ, 
ખદામનું એસૅન્સ ટીપા પ, ખારીક છુરેલી "ખાંડ શેર બા, પાંઉનુ 
ક્રીમ; ઇડા તથા ઘી ખપ સુજ્ખ 

ચોખાને ચુઠી ધેઇઈ અર્ધકચગા રાધી પાણી કાઢી નાખીને દુધ 
રડી ઇગારૈ સુકી નરમ અને સુકા થાયને માખણુ, ખાડ તોળા પ, 
રાહુવેલું' ૨૬ પડું તથા એસૅન્સ સેળવી પાછુ ચુલે મેલી તમચો 
ર્‌રવ્યા કરવો! સ્મને કટઠણુ થાયને ઉતારી થડ થાયને ગોળા કરી 
ખીજ પડાં દોહવી તેમા બેો।!ળી છેલ્લે પાઉના ક્રીમમાં ખરમે।ટી કઢા- 
પમા ડુખતુ વી કકડાતવી તેમાં તળી બાકીની ખાંડ ઉપર ભભરાવવી. 


કલડે સુગર. 


ચાડી લોક શુગરને જદી છુદવની અને રગ અઆખાઇસક્રીમનો છે 
તેના થોડા ઠીપા હથેલીપર નાખીને પછી ખાડને બેઉ હાથની હુથેલી 


વાંવાંધ વાની ફહ્પ 


વડે ખુખ ચોળીયાધી ખાડ ગળોાલાખી રગની થશે તેને સુકી થવા 
ગરમ જગ્યામાં સુજીને પછી કોઈઈપણુ મીઠાઈ ઉપર રગીન ખાંડ 
જોતી હોય તો “મૅ ભભરાવવી પીળી અથવા બ્લુ રગની ખપાંડ કરવી 
હોયતો ર ગકેક તથા જંલીનો છે તે પ્રમાણું ખનાની 'કેસર સ્ખથવા 
ઝુલીનેો રગ લેવો અનને ભુરા રગ માટે જરા ચોકોલેટનો ભુકો લઇ 
ઉપલીનજ તીતે ખાડમા મસેળવવે. 


કલેજી ખારી. 


ખકરાની નાની કલે5 ૨, કાદા શૈર ૨ છોલીને ખારીક સેવ 
જેવા કાપેલા, ધી શર ૦1, આદુ તોળો ન તથા લસણુ વાલ પ બેઉ 
છોલીને છુ દેલુ', નીમક તોળોા ૨1. 

ક્લેને સાફ કરી સો ધોઈ પાણીમાં એક તાળા નીમક નાખી 
તેમા નરમ ખાષી થડી થાયને નાના કકડા કાપવા પછી કાદાને 
ધીમા લાલ તળી માહે આદુ લસણુ વઘારી ક્લેજી તથા ખાજીનુ નીમક 
નાખી ચમચે સેળવી ચખેક પાશેર પાણી રેડી ઇગારે ઢાકીને મુકી 
કલક ખરાખર નરમ થઈ ઘીપર આવેને ઉતારવી 


ક્લેજી તળેલી. 


ખકરાંની નાની ક્લે ૨, આદુ તાળા બા તથા લસણુ વાલ પ 
ખએેઉ છોલીને છુ દેલુ, ૬દલેલા મરી તથા હળદ ૬૨૬ તેોળો બા, કોાથ- 
મીર ઝુર્ડા ૨ ના પાદડાં તથા મોટા લીલા મરચા ર બેઉ ખારીક 
કાપેલું, નીમક તથા ધી ખપ સુજખ. 

કલે$9 "ખારમાં લખ્યા મુજખ નીમક નાખી ખા[ીને કકડા 
કાપી ખધો સામાન તથા અડધો તોળોા નીમક ભેળીને તેમાં ખરસેોટી 
ઈમેક કલાક ક્લેજને ખાથી રાખ્યા પછી ધીમા તળવી, 


કલેજી ભુ જેલી. 


બકરાની નાની ક્લેજી ૬ ને સાફ કરી નાના દોઢ ઇય જેટલા 
કડા કાપી સે।9 ધોવી સ્મને કલેજ તળેલીમાં લખ્યા સુજખનો ખધે 
મસાલા તથા ધાણા જીરાનો મસાલો સપાટ ભરેલો નાનો ચમચે। ૨ 
તથા નીમક તોળા ના ખષુ સાથે જરા જાદુ જેવુ પીસી તેમા કલે 


જદ વીવીધ વાંની# 


જના કકડા ખખરમોાઠી બણુ કલાક ગ્ખાથી રાખ્યા પઝી ભુ જવાતી 
લોઢાંની સાફ સીકને જરા ઘી લગાડી તેમાં ક્લે%તા કકડા ખોસી 
ગામડી કોલસાના ઇગાર ઉપર ભુ જવા સુકવી પણુ ઇંગારને ક્લેજ 
સઅમથથડે નહી માટે બે ઇટ સામસામી સુજી તેની ઉપર સીક મેલીને 
મેમ રેહવા દેવી નહી પણુ ગવાર નવાર ફેરવ્યા કરી ખધેયી ચેક 
સરખી ભુ જવી. 
ક્લેજી મસાલાની. 

કણેજી ખાગીમા લખ્યા પ્રમાણે ખાષ્ટી કકડા કાપવા ગખને કાંદા 
શેર ના ને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી પાશેર ધીમા લાલ તળી 
કસે તળેલીમાં લખેલો ખધે। મસાલો પીસી મા૩ે તે નઝરા ભુ 
કલેછના કકડા નાખી યમચે મેળવી નીમક સપાટ ભરેલા નાનો 
ચમચો ૨ નાખી ઢાજીને તતરાવવી નમને એક પાશેરને આસરે પાણી 
રૂડી ઇગાર્‌ રાખી ચત્રીને ઘીપર શખાવેને ઉતારવી 


કવાબ ઇડાના. 
કટલેસ ડાના લખેલા છે તેન્ટસ પ્રમાણું ખંધા સામાન લપ- 
તેજ રીતે તૈયાર કરી ક્વાખ વાળીને તેમજ તળવા 
કવાબ કરીના. 
પાઉનુ' ક્રોમ તથા કરી પાઉદર ૬રૈક ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ચયમચા ૪, માખણુ નાતા યમચા ૨, ખાફેલા ઇડા ૨૦ ની દાળ, 
નીમક તોળે( ૨, ધી પખપ સુજબ 
ઉપલા ખધા સામાનને પથરની ખલમા ખારીક છુદી ખપવું 
ખપતું માખણુ નાખી કવાખ વળે તેવુ કડણુ કરવુ, જેમ કરતા માખખણુ 
ધટે તો ખીજી લેવુ અનને ગાળા કરી કઢાઈમાં વી કકડાવીને તળવા. 
ક્વાબ કોળમોના. 
સમારી કેોટળા કાઢી સાફ કીધેલી તા કોાળમી રતલ ૨૧, 
“ડું ૨, જીરૂ, દલેલા મરી, હળદ તથા ગાઈ દરેક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા, મોટા લીલા મગમાં ૪-પ, 
કાદા શેર બા, લવ ગ ૨૦, લસણુને। નાને। કડો ૨, નીમક, ચોખાને 
ત્માટો તથા સો”જજીુ મીઠુ તેલ સ્યથવા ધી "ખપ સુજખ 


વોવીધ વાંની# ૧૩૭ 


કોાળમીની ત્મદર નેસ જેવો રારે યેહુષ તે ખાધામાં આવે 
તો ઠીક નહી માટે તે ખધાંમાથી બરાખર કાઢવો તમને ઉપસેલા ભરેલા 
મે ચમચા નીમક સાથે ભેળોતે પદર મીનીટ રાખ્યા પછી થોડો 
ચોખાનો સાટેા લગાડીને સો।જ ધોઈ તદન 'ોરડી કરી પથરની 
ખલમાં બારીક છુ રવી. લસણુને છે।લવુ સ્મને કાદાને છેલી ખાળીક 
બુકા જેવા કાપી તેમાંના સ્મડધાને જરા ધીમાં તળવા પછી ખધા 
સામાનને પાતા ઉપર ખારક પીસી છ૪ુદેલી કોળમીમાં સપાટ ભરેલી 
અક સઅમચી નીમક સાથે ખર્‌ાખર મેળવીને પછી પાછુ' ખલમા 
છુ'દીને ભેળવુ પછી છેલ્લે ઇંડુ ભાજને ગ્મ'૬દર તે ભેળી કગાખ વાળી 
પેણામા ઘી સ્‍્મથવા તેલને ખરાખર કકડાવ્યા પછી તેમા કવાખ સુકી 
ઉપર ઢાકણુ ઢાક્વુ એક પડ તળાયને ચુલાપરથી પેણાને ઉતારી કવાખ 
થ ડા થયા પછી તવાથાથી ફેરવી ખીજા પડ પેહેલાની જ માફક તળવુ'. 
પથરની "ખલ નહી હોય તો પછી સોજ્ન લીમડા ઉપરકોાળમીને છુ ઢવી. 


કવાખ ખતાઇ.. 

ન%ી ગોસ્તનેો ધણુ।ન્ટ ખારીક છુ દેલો ખીખો રતલ ૦1, આરીક 
છુ દેલુ' છર તથા દલેલા મરી દરક તોળોા ના, એળચી તથા લવ'ગ 
ખેઉ મળી તોળોા ના છુરદેલુ , સખદ તોળો ના તથા લસણુ વાલ પાંચ 
ખેઉ છે।લીને છુ દેલુ , ધણુ। ખઆરીક છુદેલા ધાણુ। તથા નીમક દરેક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, ૬હીને। મઠો સપાટ ભરેલા નાના યમચા ૨, 
ખદામની ખીજ નવટાક છેલીને ધણી ખારીક છુ દેલી, કાદા તોળા શ 
છોલીને છુ રેલો, લીખુનો રસ નાના ચમચા ૩, ઇડુ' ૨, સછી ખરી 
કેસર વાલ ૩ વાટેલી, ધી ખપ સુનજ્બ 

કાદા, આદુ તથા લસણુને। રસ કાઢી તેમા ખધેા। સામાન તથા 
ખીમા મેળવી એક કલાક રાખ્યા ખાદ છેલ્લે મઠ્ઠો, ખદામ તથા ઉડુ' 
ભેળી હાથને જરા ધી લગાડી નાના કવાખ વાળવા ગને પેણામા ત્મથવા 
કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમા તળીને કાઢયા પછી લીોંજ્ના રસમાં ભબેળવા. 


કવાબ ખીમાના. 
નકી ગાસ્ત રતલ ર૨ નો ધણુ! ખારીક છુદેલણો ખીમો, કાંદા 
શૈર બા, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા; મોઢા લીલાં મરતા ૨-૩, 


ન વોવીધ વાન# 


જુદનાનાં પાદડાં ૨૨ એ ત્રણુ્ડે બારીક કાપેલું, ખારીક કાપેલી સંલરી 
તથા પાર્સ્લી ૬રક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ૬દલેલાં મરી સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, શમાદુ તોળા ૦1, લસણુ વાલ પ, છુદેલી એળચી, 
લવ'ગ તથા તજ ત્રણુ મળી સપાટ ભરલી યમચી ૨, ઇડા ૨, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, ધી ખપ સુન્૪બ. 

ઞાદુ લસણને છોલીને છુવવુ કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી નવઢાંક ધીમા તળી માહે સ્યાદુ લસણુ વધાર ગરમ મસાલા 
તથા ઈડા સીવાય ખીને ખધો સામાન ખીમામાં સેળવી અડધે 
પાશેર પાણી રૈડી નીમક નાખીને સુકો! તતરાવેલા પકાવી કાઢીને 
ગરમ મસાલા ભેળી પાતા ઉપર ખાશીક પીસી છેલ્લે પડા રોહવીને 
તે ભેળી કવાબ વાળવા અને કઢાઈમાં ડુખવુ' ઘી કકડાવી તેમા તળવા. 
મીઠાસ પસ૬૯ હોયતો ખીસોા રાધતી વેળા માહે સપાટ ભરેલી એેક 
યમચી ખાંડ નાખવી 

કવાબ ગોસ્તના તળેલા. 


સે।નજ્ન* ન%ી મેોસ્ત રતલ ૨ ને ધારદાર છરાથી ધણુ।જ ખાર્‌ીક 
છુ'દેલો ખીમે।, કોથમીર ઝુડી પ ના પાદડા, જુદનાના પાદડા ૨૨ 
તથા મોઢાં લીલાં મરચા ૪-૫ એ ત્રણુડે ધણ ખારીક કાપેલ, 
દૃણેલો મરી તથા હળદ ૬દરૈક તોળા બા, નીમક ઉપસેલી ભરૈલી 
ગમચી ૧, ત્માડુ તોળો ૨1 તથા લસણુ તોળોા ના બેઉ છોલીને 
છુદલુ, ધી "ખપ સુન્ખ 

સાધારણુ કવાખ અનાવવા માટે ઉપર લખેલા ખધા સામાનને 
ખીમા સાથે ખરાખર ભેળી લાકડાના ખખલખતાથી છુદીને કાઢયા પષ્ી 
સમેકથી દોઢ ક્લાક ચાળણી યા બોયા તળે ઢાકી રાખ્યા ખાદ હાથને 
પાણી લગાડીને કવાખવાળી કઢાઇમાં ડુખતું ધી કકડાવી તેમાં કકરા 
તળવા કવાખ તળતવો વેળા ગમે તો ઉપર ઢાંકણું ઢાકવુ , તેથી ખરખર 
શચરશે. અ તળેલા કવાખનેો ખીમા સથતી વેળા ગમે તો માહે 
સેોજળુ તદનજ પાણી વગરનુ કઠણુ દહી શૈર ૦ ભળવું મીઠાસ 
પસદ હોયતો માહે સપાટ ભરેલી એક અમચા ખાડ નાખ્ખવી. 
ક્વાખની સમદર ઇંડા સુકીને બનાવવા હોય તો કઠણુ ખાડેલાં પડાના 


વીવીધ વાંની ઉફ 


ગ્માડાઅબે કઇડા કાપવા સ્મને ક્વાખના સ્માથેલાં મોસ્તના કવાખ તાળ્યા 
પછી તેની ત્ય૬ર2 ખાડો કરી ઈડાનેો ગ્મકેક ક્કડે। વચમાં સુકી ૪ડુ 
આણહેર દેપ્ખાય નહી તેમ ઉપમ્થી ખધ કરવુ . પણુ એમા ૬હી તથા 
“ખાંડ તેવી નહી શ્યાથી રાખ્યા વગર વુર્તે કવાખ ખનાવવા હોયતો 
દહી તથા ખાંડ લેવું નહી પણુ ઉપર લખેલા સાધારણ કવાબના 
સામાનને તેન્ઝ રીતે મેળવ્યા પછી પાજી પપાઉ હોય તો તેના છોલેલા 
કકડા તોળા રા સ્મને કાચુ હોયતો તાળા ૨1 લઉ તેને કાટળી યા 
કાસીયા વડે ધણુ ન ખારીક વાઠીને માહે તે મેળવવુ સમથવા 
કાચાં પપાઉનુ દુધ દસ ટીપા મેળવીને ઉપર સુન્ખખ કવાબ 
વાળવા સ્ખને તળતા ધીમા વળમે નહી માટે ઘઉ યા ચોખાના 
ઘણુ સેન્ટ ખઆટામા દાખ્યા વગર હલકે હાથે અખળંગા ખરસમોઢી 
તુર્ત ધી કકડાની માહે તળવા સુકી તળાયને ભાગે નહી તેમ સ'ભા- 
ળથી કાલી લગડી યા છાલજી તપેવલીમા ઢાકીને મુકી હેઠે ઇગમાઃ 
રાખખવા, તેથી કવાખ ચતરીને ધણા પોચા થશે એ પપાઉ સાથના 
કવાખ કરાય તળવી વેળા વેર૪ ગયા હોય તો પછી તેને વુર્ત પાછા 
મસળી નાખી માણે બે ઉંડા સેળવી ચખેન્ટ રીતે વાળીને ગખાટે। 
લગાડી તળવા. મર૬9 પડે તો એ કોઇખી કવાખમા ધાણાકછરાને 
ખસાલે! સપાટ ભરૈલી એક સઅમચી નાખવો 


કવાબ ગોસ્તના જેલા. 


%વાખ મેસ્તના તળેલામા સાધારણુ કવાખ ખનાવના પેહેલેજે 
લખેલુ'છે તેન્ટ સુજબ ખધો સામાન તૈયાર કરવો ગમને હાથને 
જરા તાડી યા પાણી લગાડી શોટા કવાખવાળી અડધો કલાક છુટા 
છટા વખાતા રાખ્યા બાદ લોઢાની સોજી સીક સ્મથવા સાફ કીધેલા 
ખળુરીના સોટાને જરા ધી લમાડી તેમા કવાખ ખોસ્વા તમને ગામડી 
કાલસાના ઇગાર સળગાવી કવાખ હેઠે ઇગારને લાગે નહી માટે સીક 
યા સોઢાના બેઉ છેડા ત્મકેક પઢે યા નળીયા ઉપર મેોઠડવીને ગ્મળઝુ 
રાખી ત્મવાર નવાર ફેરવ્યા કરી ખધેથી સરખા ભુ જને પછી ઉપર 
જરા સો”્છુ ધીલગાડી પાઠા ગરમ કરી સીક યા સોટામાથી સભા- 
ળીને કાઢી લીબુ નીચવીને ગરમ ગરમ ખાવા એમા દહી, પપાઉ 


તથા ખાડ નાખખવી નહી 
ઉર્‌ 


૧૭૦ વીવીધ વાની 


ક્રવાબ દસોરી. 


%વાખ ગોસ્તના તળેલામાં પેહેલે₹ સાધારણુ કવાખ ખનાવવાના 
લખેલાષછે તે સુજખનેો ખધેા સામાન તેયાર કરવો. પણુ તેમાં લખ્યા 
પ્રમાણું શોટા કવાખ વાળવા નહી ધણીન્ઝ ઝીણી લખોટી જેટલા ખધા 
કવાખ ખનાવવા અને કઢાઇમા ધી કકડાવી તેમાં લાલ તળી પલાવ 
યા ખીચડી જેમા અ કવાખ નાપ્યવા લખેલુ હોય તેમા નાખવા. એમ 
દહી, "ખાડ તથા પપાઉ નાખખવુ નણી. 


કવાખબ નાળીચેરના. 


નાળીયેર ૧ ધણ ખારીક ખમણેલુ', પટેટા ચેર બા, કાંદા 
શૈર બા, કોથમીર ઝુડી ૪ ના પાદડા, મોટાં લીલા મરચાં પ, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલો ચમચી ૬૨, ધાણાજરાનેો મસાલા તથા દલેલી 
હુળંદ દરેક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, ગ્માદુ તોળો ૦। છોલીને છુ'રેલુ', 
ઇડ ૨ર, ઘી ખપ મુન્ખ 


નાળીયેરનું ૬ુધ નીકળે નહી તેમ હલકે હાથે સુકા પાતા ઉપર 
પાણી વગર ઘણુ ખારક પીસ્વુ કોથમીર મરચાંને ધોઇ કોરડું કરી 
અમડધી કોથમીરને ખારીક કાપવી અમને સ્યડપધીની સાથે મરચાને યીસ્વાં. 
કાશાને છોલી સ્મડધાને ભુકા જેવા કાપવા અમને ગ્મડધાને સેવ જેવો 
કાપી તેને ધીમા કકરૈ। ખદામી ર ગનો! તળવા પરગેટાને નરમ ખાષી 
છોવીને ખરાખર મેશ કગ્વા પછી ખધોા સામાન ખરાખર ભેળી તેના 
નવ ભાગ કરવા અને હાથને પાણી લગાડી મે'ળ કવાખવાળી કઢાઇમાં 
ડુખતુ ધી કકડાવી સ ભાળયી ધીમે ખળતે ઘણુ। લાલ તળવા ગમે 
તો સુકા પાઉના ક્રીમમાં ર્‌।ળીને તળવા. કવાખના સામાનમાં સપાટ 
ભરલા એક સયમચેો ખાડ ભેળીને મીઠા બનાવેલા કવાખ વધાર સારા 
લામેછે અ કવાખ મેસ્તના ક્વાખ જેવાજ લાગેછે 


કવાબ પાપચંમા. 


ગોસ્ત સમથવા મરધી પાપડીમાં લખેલુ'છે તેમ પણુ મેોસ્ત 
સરથી વગર શ્મમચયીજ પાપડી રાધવા સુકવી ખને પાપડી ચરવા 
ગ્યાવે ગ્મને માહે થોડુ પાણી રહેને કવાખ ગેોસ્તના તળેલામાં સાધા- 


વીવીધ વાનો? ૧૭૨ 


રેણુ કવાખ ખનાવવા લખેલુ'છે તે મુજખ કવાખ વાળીને તૈયાર કરી 
તળીયા વગરના કાચા કવાખને પાપડીની ઉપર ખધા પાશે પાશે સુકી 
તપેલી ઢાકી ઇંગારે રાખી કવાખ કઠણુ થાય શ્મને પાણી બળી પાપડી 
ધીપર્‌ આવેને ઉતારવુ'. એ કવાખમા પપાઉ, દહી તથા ખાડ 
નાખ્ખવી નહી. 


કંવાબ ષુક્સ દ. 


કુમછુ' નકી ગેોસસ્ત રતલ ૦।॥, સોળ” કડણુ દહી 3ર મા, 
મ્માદુ રર ૦1, જાયફળની ખમણીથી “ખમણેલું વેલાતી પનીર, છેલેલા 
કાદા તથા બદામની ખીજ ૨રક શર ના, દલેલા મળી તોળો ૨, 
દુધપાક જેવુ ઘાડું કીધેલું દુધ પાશેર ૨, લીબજુનેો। રસ નાના ચમચા ૪, 


ગખળચી તથા લવ ગ ૨૨ક ૬૨૨ ખેઉ છુરેલુ, ખશ કેસર વાલ રા 
વાટેલી, બુ જેલા ધાંણા તથા નીમક ૬૨ક તોળા ૨, ધી "પપ સુજખ 

ખદામને છેલીને ખારક પીસ્તી ધાણાને બારીક પીસ્વા કાદાને 
પૃણુ પીસ્વા પછી મેસ્તના નાના કકડા કાપવા “મનને દહીને કપડામાં 


નાખી માહે પાણી હોય તે નીકળી નયને કાઢવું પછી કાંદા, ગ્માદુને 
રસ, નીમક, મરી, કેસર, ધાણા, લીષ્ઠને રસ સષળુ ભેળી મેોસ્તના 


કકડાને ખેમા ખરમોટવા ગ્મને દુધપાકમાં દહી, ખદામ, એળચી, લવગ 
અણુ બરાખર મેળવી છેલ્લે મોાસ્તનતા કકડાને લગાડી તેની ઉપર 
""મણેુલુ' પનીર ભભરાવવુ ગમને લોઢાની સાજ સીકને ધી લગાડી 
તેમા ખોસી કલેજી ભુ જેલીમા લખ્યા મુજ્ખ ભુ જવુ. 


કવાખ ભેજા નાન 


ખકરાના તાજ ભેજ ૩, મીલનેો પેહેલા નબરનો ધઉનેોા 
ગ્માટો સપાટ ભરેલા નાના ચમચા ૩, નીમક, દલેલા મરી તથા ખારીક 
કાપેલી પાર્સ્લી દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ૪ંડા ૨, ધી ખપ મુજખ. 

કટલેસ ભેવજ્ન'તા પેહેલામાં લખ્યા સુનન્‍્ઝ્બ ભેજને સાફ ડરી 
આછી થ'ડા થાયને પથર યા લાકડાની ખાડણીમાં ખીજ સામાન 
સાથે છ'દીને પછી માહે ઇંડાં મેળવી ૬વાખવા*જી કઢાઈમાં ડુખવુ ધી 
કકઇડાવી તેમાં તળવા 


૧૭૨ વોવીધ વાંની. 


કવાબ મરધીના. 


કવાખ,ને।સ્તના તળેલામાં લખ્યા સુજખ ખધો સામાન લેવો! પણુ 
ગોાસ્તને ખદલે મરઘીના સીનાં તથા પગનું નકી માસ લઇ છુરદીને તેજ 
શીતે કવાબ ખનાવવા ચખેમા ૬હી, પપાઉ તયા ખાડ નાખની નહી, 


કવાખ માછલીનાઃ* 


તાન છમણુ। રામસ સ્યથવા સોઠી માગણુ યા ખોઈતના કાંટા 
તથા ચામડું કાઢીને નકી માસ તથા ધી દરેક શેર ૨, કાદા શર બા 
છોલીને ખારીક મુકા જેવા કાપેલા, તદન કઠણ દહી શર ના, ચણાની 
દવાળ; ભુ જેલા બારીક છુ દેલા ચણા। તથા સ્માદુ ૬રૈક તોળા ૩, નીમક 
તથા ખસતખસ દરક તોળા ૨, ખારીક છુદેલા ધાણા તોળા ૬, 
મીઠું તેલ નાના તસમચા ૨, છુદદેલી તજ તથા મરી દરૈક સપાટ 
ભરેલી યમચી ?, ખારીક છુદેલા સવા ઉપસેલી ભરૈલી ચમચી ૨? 
એળચી તથા લવગ ૬૨૬ ૧૨૦ છુ'દેલુ, ઈંડા ૧ ની સફેદી 

યણાની દાળને પીસ્વી, સખાદુને છેલી ધત જ ખારીક ભુકા 
જેવુ કાપવું ખખસખસને ખાળીક પીસ્વી પછી માછલીના માસને તેલ 
લગાડીને ધોઈ યચણુનો સયા લગાડી પાશેર દહીમાં ભેળીને બે 
કલાક રાખ્યા આદ૬ પાછી ધોવી અમને તેમાથી પાચ તોળા માછલીને 
જુદી કાઢી રખી ખાજછીની બનીના ખારીક કટકા કાપવા લારખાદ 
થોડા ધીમા કાદાને લાલ તળી તેમા માછલીના કથ્કા, ધાણુ। તથા 
નીમક નાખી તતરાવવુ અને ઉતારી થડ થાયને ખીમા જેવી કાપી 
તેમા પીસેલી દાળ, ખસખસ તથા સફેદી ભેળી પેલી જુદી કાઢી 
રાખેલી પાગ તોળા માછવીને પણુ ખાળરીક કારી તે તથા ખીોન્ને 
સધષળોા સામાન તથા "ન્ન નવટાક કાદાને છેલી ભુકા જેવા કાપીને 
તે પણુ ભેળવી કવાખવાળી કઢાઇમા પુરતું ધી કકડાવીને તેમા તળવા 
વધાર સ્વાદીષ્ટ ક્વાબ કરવા હોય તો પાશેર ખાડનેો પતળા શીર્‌। 
કરી તેમા કવાખ મેલી ચુલે મુકી ચાસ ષી ૨!0ર્‌। સુકાયને કાઢવા. 


કવાખ માછલીના તીખા. 


યામડુ' તથા કાટા કાલી નાખીને માછલીનુ નકી માસ તથા 
કારા દરૈક જેગ ૨, તદન કડણુ દહી શેર ૦1, છુ દેલી એળચી, લવ'ગ 


વીવીધ વાની ફા૭૩ 


તથા તજ ત્રણુ મળી ઉપમેલી ભરલી ચયચી ૧, ખારીક છુ દેલા સુવા, 
ધાણુ। તથા સ્ખાદુ ૬૨ેક તાળો ૨, સોજી મીઠું તેલ નાના ચમચા ૨, છુ રેલુ 
$9ર્‌ , દલેલા મરી તથા નીમક ૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, 
યણુને! ગ્યાટો સપાટ ભરેલા નાના ચમચા ૩, ધી "ખપ સુજખ. 
આદુને છેલી છુદીને રસ કાઢવો! પછી માછલીના સયડધી 
૪ ચ જેટલા કટકા કાડી મીઠુ તૅલ લગાડી "જખ ધોઈ ચણુનેો શામે 
લમાડીને થોડીવાર રાખ્યા પછી કરી ધોવી લારખાદ મ્માદુનો રસ 
કાઢી તે તથા નીમક લગાડી અડધાં દહી સાથે ખધેો મસાણ ભેળી 


તેમા માછલીને "રસોટવી શ્મને કાદાને છેલી તેના પણુ માછવી 
જેટલા કટકા કાપી લોઢાની પતળી સોજી સીકને જરા ઘી લગાડી 


તેમાં એેક માછલીનો ગખને એક કાદાનેો કકડો એમ અવાર નવાર 
ખોસી ગામઠી કોલસાના ઇગાર ઉપર ભુજવા સુજી ગ્મડપુ ભ્ુ'જાયને 
ખઆક»ીના દહીમાં સેન્ટ પાણી તથા જરા ધી ભેળી માછલી પર તે 
લગાડીને ખરાખર ભુજવી તેયાર થાયને ખીજી કકડાવેલુ' સોજી” 


ઘી લગાડવુ 
ડ૭વોન કસ્ટર, 


તાન્ન છંડા ૬૨૨ ની દાળ, ક્રોમ ભરેલી શર ૦॥1, "ખાડ તોળા ૭11, 
નાોઇયોા વાધન ગ્લાસ શા, નીમક યમટી ૨ 

દાળને ગપય્ુબ દોહની તેમા ખાડભેળી છેત્લે કીમ નાખી ધગ- 
ધગતા ઇગાર પર મેલી ધુ ટો ધાડુ' થાયને ઉતારી થ ડ' થાયને ને।ધયે 
ભેળી ગમેતો થોડી ખદામની ખારીક સ્લાઈસ નાખત્રી નીમક પસ'દ 


પરૂ 


નહી હાયતો તે નાખવુ નહી. 
હવીન દ્રાષ્સ, 

તાજી' સોજા માખણુ, સેકીને સુકો કીધેલો મીલનેો પેહેલા 
નખરને ષઉને ગટો, ધોઈને કોરડી કીવેલી કરટ દરાપખપખ તથા 
છુ'દેલી ખાડ દરક રતલ બા, “જાયડળ ના પખમણેલુ, તાન્ન ઇંડા ૪, 
લમાડવાનુ ખીજી માખખણુ ખપ સુજખ. 

ડાની દાળને ખૂખ ધુટવી નમને સર્ટેદીને કટણુ કફ ચઢાવવે।. 
પછી માખણુને ધુ'ઠી નરમ કરી તેમા ખાંડ તથા જયફળ ભેળી 


વા૭૪ વોવીધ વાની. 


થોડી થોડી કરી સફેડી તથા દાળ મેળવી પાઃ સાત મીનીટ ઘધુટી 
આયે તથા દરાખ હલકે હાથે ભેળવુ' અને ઝીણા કોરાં કાગજને 
માખણુ લગાડી તેની ઉપર થોડે થોડે છેટે ચમચા વડે કખુતરના 
ઇંડા જેટલી મેળવણી મુકી દસથી પદર મીનીટ ગરમ ભઠ્ઠીમાં જુ૭ 
દ્રોપ્સ થ ડા થાયને કાગજ પગથી ઉપાડવા 


કેસ્ટજ. 


સોજી તા'ઝી દુધ રર ૨, ખો ખરી કીધેલી કૅરવેસીદ તાળો બા, 
તજને કકડો ઇષ ૨, તાજ ઇડા ૮, લોબ્રુ ૨ ની ખારીક ઝોાપેલી 
છાલ, ખાડ રતલ ના 

અડધા દુધની સાથે લોખઝુની છાલ, કૅરવેસીદ તથા તજને કલ 
વાળી સો।% તપેલીમા ચુલે ત્રણુ કકડા પાડવા સ્મને ઇડાને “ખ્રુખ 
રાહવી ખાજીના દુધમાં એ તથા ખાડે ભેળી ખધેુ સાથે મેળવી ચેક 
વાસણુમાથી 'માન્ન વાસણુમા છ સાત વતખખત નાખીને પછી ચાળ- 
ણીમાથી ગાળી કાઢી થોડીવાર ઠરવા ૬ઇ ઉપર ફીણુ ગખાવ્યુ હોયતો 
તે કાઢી નાખી કપમાં ભરી તુતૈ ગરમ ભડ્ઠીમા જુ'જવુ ત્યથવા વાટી યા 
લગડીમા ભની પુડી ગ તથા પાઈ ખનાવવાની શીતમા લખ્યા મુજખ 
ચુલાપર ભુજ્વુ આચરે કસ્ટર મજહનુ થાયછે 


કેસ્ટર ૨ જી. 
સોા”્છુ તા”્ું દુષ શેર ર૬1, તાજા ઇડા ૨૨ ની રાળ ખ્જ્ુખ 
દોહવેલી, છુ દેલી સોજી ખાડ તોળા ખા, સ્યાઇસીનગ્લાસ તોળો ના, 
બદામનું એસૅન્સ ટીપા ૩-૪, બૅડી ચમચી ૨. 


દાળમાં થોડુ ષોડુ કરી ખષુ ડદુધ ખરાખર ભેળીને ગાળી 
ખાડ તથા ગ્યાઇસીનગ્લાસ નાખી ઇગાર્‌ સુકી પતળા દુધપાક જેવુ 
થાય લાસુની છુ ટીને પછી ઉતારી કડીના વાસણુમા નામી એંસૅન્સ તથા 
ખડી નાખી થડ થાય ત્યા સુધી ચમચાથી હલાવ્યા ડરવુ હતાવ્યા 
વગર્‌ રાખતા દહીના નેવું ખધાઇ જશે. આચમૅ કસ્ટર સ્પ કેક 
અ્મથવા એવાજ બીના પુડીગ યા કેક સ્મથવા સાધના સાથે ખાવુ. 
અ ધણુ મજહનુ થાયછે મરડે પડેતો ટેસ્ટ સુજખ વૅનીલાનુ 
તથા ખેયી તણુ ઠીપાજ ગૌલાખનુ એંસૅન્સ છેલ્લે નાખવુ 


વોવોધ વાનાં# ૧૪૫ 


કૈસ્ટર ૩ જી. 

સોજુ દૂધ રીર શા, લીજુ ૨ ની છાલ, આરાર્ટ ઉપસેલા 
ભરેલા નાના ચમચા ૨, તાક્ન પડા ૩ ની રાળ, સફેદ ખાડ તોળા ખા 

૬ુધમાંથી નાના છ મમચા $૬ુધ જાદુ કાઢી રાખીને પ.ા 
કલપવાળી તપેલીમાં ખાષ્ઠીના દુધને લીખ્ુની છાલ સાથે સ્મડધે। કલાક 
ઇંગારે સુકી ઊતારીને ગાળવુ પછી પેલા પાચ ચમચા થડૉ ૬ુધમા 
સ્મારારૂટને ખરાખર સળવી ગાંગડો નહી થાય તેમ થોડુ થોડું કકડા- 
વેલાં દુધમા રડતાં જવુ તમને મેળવવુ . તે કેડે દાળને પષ્ડખ દોાહવી તેમાં 
ખાંડ નાખીને તે આરાર્ટની મેળવણીમા ભેળી ઇગારે ધુટયા કરી માહે 
નેશ ત્યધાવવા દેવો નહી ધટ થાયને ઉતારવું આગ્મે કસ્ટમ પુડી ગ માટેછે. 


કસ્ટર આરશાર્ટનુ . 


આરયાર્ટ તથા ખખાડ ૬રેક તોળા ૮, સોજી દુધ શર ૨, તાન્ન 
પડા ૩ ખૂખ રોહુવેલા, છુદેલુ જાયફળ ર૨, વૅનીલાનુ અંસૅન્સ 
યમચી ર૨1, બદામનું એસેન્સ ટીપા ૭ 


ત્મારારૂટને થોડા થ ડા પાણી સાથે ખરાખર મેળવી ઠરવા ૬૪ 
ઉપરનું પાણી કાઢી નાખખવુ સ્મને દુધને કકરે। પાડી ગાગડા નહી 
થાય તેમ માહે ન્ઝ્રાજરા કર્‌ મેળવી થ ડુ પડેને બધો! સામાન માહે 
ભેળી પાપંદીશમા ભરી ભઠ્ઠોયા ત'દુરમા અથવા લગડી કે વાઢીમા 
ભરી પુડીગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ચુલાપર 
ભુ"'જ્વુ. પણુ મા હેઠે ધણા સેન ઇગાર રાખવા ખાડ્વુ હોય 
તા એક ઉડા વાસણુમા ભરી માહે પાણી નહી નજય તેની સ ભાળ 
રાખી ઉપર્‌ ભીનવેલુ કપડુ ખાધી એક ક્લાક ખબાર્વુ આજ કસ્ટર 
સાર્‌ લાગેછે. 


કસ્ટર એંપ્રોકૉટ જમનુ . 
કરાઇ પણુ જતને! પડ્પેસ્ટ બતાવી પાળંદીરના તળીયામાં સુજી 
તેની ઉપર એક ઇચ જાડુ નનમનુ પડ પાથરવું અમને ત્રણુ તાન્ન 
છડાંને પષ્બ રોાહુવી ગ્મડધા શેર સોજા દુધમાં ભેળી તેમા ચોખાનો 
*્માટો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ર, ખાડ ઉપસેલો ભરેલો નાના 


વૃછરૃ વીવીધ વાની? 


યમસે! ૨ તથા ખદામનુ એસન્સ ઠઢીષા ૩ ભેળી એ સેળવણીને 
જામની ઉપર પાથરી ગમ્મ ભટ્ટી યા ત'દુર્માં પદરથી વીસ મીનીટ 
સુ જવુ. 


કસ્ટર કોમ. 


તાજી ષ્રીમ ભરેલી શેર ૬, સોજી દુધ પાશેર ૨, તનને કકડો 
ઇચ ૨, લીખુ ૨ ની છાલ, સેો।% સફેદ ખાડ રતલ ના, તાના 
૪#ડા ૮ ની રાળ 


ઈંડાની ૬૨ાળને ખ્રુખ રોહવવી પછી કલપવાળી તપેલીમાં 
દુધમાં તજ તથા છાલ નાખી ખે કકરા પાડી ઉતારીને ગાળી માહે 
ક્રીમ તથા દાળ લેળી ખીજ સેજ તપેલીમાં ઇગાર્‌ ધુઠી ધાડુ 
થાયને ઉતારી કડીના ઉડા ખોલમા નાખી થડ થાય યા સુધી 
ચમચાથી હલાવ્યા કળીને પછી ગ્લાસ સ્મથવા કપમાં ભરવુ 


કસ્ટર કૉંફો- 


સોજી તાજી દુધ શેર ૧, તાક*ન ઇડા ૮ની દાળ, ખાડ 
તોળા ૩॥, ૬લેલી સોજી કૉરી તોળા ૨, સોને મોાલાખ નાના ચ- 
મયા ૩ સ્યથવા ગોલાખનુ એંસંન્સ ઠીપા ૩. 


|, ડફુધમા ખાડ નાખી ચાર પાચ કકરા પાડી ઉતારીને તુર્ત માહે 
ની નાખી ત્રણુ મીનીટ ઢાંકી રાખ્યા ખાદ ગાળીને તદન થડ” 
પાડવુ પછી ઈંડાની દાળને "જખ રોાહવીને તે તથા મોાલાખ યા 
અસન્સ ભેળી ઉડા કપમા ભરી કપ સખડઘા ડુબે તેટલુ પાણી એએૅક 
પાહાળા ” પાઠીયામાં કુકું' કરી તેમાં કપ ગોઠવીને સુકી ખળવુ કરી 
ઢાકણુ ઢાકી તેપર રાખ નાખીને છુટા છુટા ઇગાર સુક્વા, જેયી ખાફ્‌ 
થયેલુ પાણી કસ્ટરમાં પડે નહી એક કલાક ખાળીને કાઢવું ગમતા 
એકન્ટ મોઢા વાસણમાં ભર તેની ઉપર કપડું ખાધીને ખાફ્વુ . 


કસ્ટ૨ કૉફી ર જી. 
હ્ુદેલી સે।9 કૉફી તાળા ૨, સોજી દુધ શેર 9, દલેલી ખાડ 
નવટઢાક, તાન્ન પઉઇડાંની રાળ. 


વીવીધ વાની? ણણ 


દુધમાં "ખાંડ નાખી કકર્‌। પાડવે।. કૉંષીમાં કકરા પડવુ એક 
પાશેર પાણી રેડી ત્રાર મીનીટ ઢાક્યા પછી કપડાંથી ગાળીને દુધમાં 
ભેળો થડ થાયને ઇંડાની દાળને “ષ્ખ રોહવીને તે મેળવી ચુલે ધીમે 
ખળતૅ ધુ'થ્યા કરી ધાડ થાયને ઉતારી કપમાં ભરી થ ડુ' થાયને 
ખાવુ . ગસેતો ટેસ્ટ માટે છેલ્લે માોલાખનુ એસેન્સ ત્રણુ ઠીપા ભેળવુ. 


કસ્ટર કૅ. નેફ્લાઅર. 


કસ્ટર્‌ ગ્મારારૂટઝુ છે તેજ સુજખ ખધે સામાત લેવા પણુ 
ગમારાફટને ખદલે કૉર્નફ્લીશ્યઝ? લેવો સ્મને તેજ રીતે ખનાવવુ'. ચે 
કસ્ટર સાર્‌" લાગેછે 


કસ્ટર ગુસખરો. 
છુલટાંમાથી કાઢેલી સેો।૭ પાકી ઝુસખરી રતલ ૨, તાજ” 
ડાં ૬૧ ની દાળ, સોજી "ખાંડ રતલ ના, માખણુ તોળા ૨, ખમણેલુ 
જાયફળ ૦।॥।. 
ઝુસબર્‌ાને સોજી ધોઈ ગેક પાશેર થ ડા પાણી સાથે કલપ 
ભરેલી તપેલીમા ઉપ ગારૈ સુજી લાકડાના ચમયા વડે ત્મવાર નવાર 
ભગડીયા કરવુ તમને ખધેો રસ નીકળે પછી ઉતારી ખારીક ત્માધ- 
રાની યાળણીથી રસ ગાળી લઇ થડો યાયને પંડાની દાળને પખ્ુખ 
રાટવી તે, માખણુ તથા પતાડ રસમા ભેળી ઇગાર્‌ છુટયા કરી પતળા 
દુધપાક જેવુ થાયને ઉતારી ન્નયફળ ભેળી કસ્ટરના ગ્લાસોમા ભરવુ . 
માહે કકર્‌। સ્ખાવવા દેવો! નણી 
કસ્ટર ગોલાખબી. 
સો”જ્ળુ દુધ શેર ૨, ખાડ શેર બા, વૅનીલાનુ' એંસન્સ નાનો 
ચમચો ૨1, મેોલાખ સ્મથવા ખદામનું એસૅન્સ ટીપા પ, તાજ પડા 
1૮ ની રાળ, કીરમજની ધણી ખાર્‌ીક ભુકી ચમટી બે સ્યથવા રગ 
સ્માસસક્રીમનો ખષપ સુજખ 
દુધને એક કકરે। પાડી ખાડ તથા જીરમજ હોય તો તે ભેળવી 
દાળને કોડીના વાસણુમા લાકડાના યમચા વડે "જખ ધુઠી તેમાં 
દુધ થ*ડુ થાયને જરાજરા કરી ખજુ મેળવવુ. ત્યારબાદ જરાપણુ 


૧૭૮ વીવીધ વાંની# 


હાથ રાખ્યા વગર ઉગાવે છુટી ધાડ થાયને ઉતારી મોટા છેડની 
કલાઈ ભરેલી ત્રાંબાની થાળણીમાંથી છાડીને અસૅન્સ તથા જીરમજ 


નહી હોય તો પછી મેળવણી ગોલાખી થાય તેટણા આઇસકીમને। રગ 
ભેળી અમથું ખાવુ ગ્મથવા સ્પંજ કેક યા સાધનાં સાથે ખાવુ . એ 


કસ્ટર ધણુ સાર્‌" લાગેછે 


કસ્ટર ચૉંકોલેટ. 
ચૌકોાલેટ રતલ બા, સોજી દુધ શૈર શા, ખાડ શર બા, તાન્ન 
ઈડાં ૧, વૅનીલાનુ એસૅન્સ ચમચી શા, મોાલાખનુ એસૅન્સ ઠીપા ૪. 
દુધને ખાળી પતળા દ૬ુધપાક જેવુ' કરવુ પડાની દાળને પ્ઝુબ 


રાહવી સફેદીને કઠણુ કક ચઢાવી તેમાં ખાંડ ભેળવી ચૉફકેાલેટને થોડાં 
કકડતા પાણીમાં ખરાબર પીગળાવી તેમા બાળેલુ દુધ ભેળી એક 


%કર્‌। પાડી ઉતારવું અમને જુજુ થાયને ખાડ સાથના ઇંડા સળની 
પાછુ ઉગારે મુકી ધુટ્યા કરી દુધપાક જેવુ થાયને ઉતારી થડ 
થાયને એસેન્સ ભેળી કપમાં ભરવુ. 


કસ્ટર ચોખાના આટાનુ. 


સોજી દુષ શેર ૨, મીલનેો પેહેલા ન બરના ચોખાનો ગખાટો 


ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, તાજા ઉંડા ૪ ની દાળ ખષ્યાખ 
રાહવેલી, તજને કકડો ઇચ ના, ખાડ રતલ બા, કડવી ખદામ 5 


છોલીને જરા માલાખમા પીસેલી, મીઠી ખરામ ૧૫ ને છેલીને 
સ્લાઇસ કાપેલી, ધણુ। સોને મોાલાખ નાના ચમયા ૩ 


તજ નાખી દુધને ચ્મેક કકર્‌ા। પાડી ઉતારીને તજ કાઢી નાખી 


"ખાડ ભેળી થડુ પાડી જરાજગા કરી દાળ તમને પછી આટો બરાખર 
સેળવી છેલ્લે ખદામ ભેળી ઇગાર”્‌ ધુ ઢીને ધાડ કર ઉતાઇને મોાલાબ 


ભેળો ખદામની સ્લાઈસ ભભરાવવી ગ્માગેમે કસ્ટર મજહનુ લાગે છે. 


કસ્ટર તાપોયોકાનુ'. 


તાપીયોકા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમથા ૩, દુધ શેર બા, 
માખણુ તોળા ૨, સફેદ પ્યાડ નવટાક રૅતેફ્યાદારૂ સ્થથવા વેૅની- 
લાનું એંસૅન્સ ઞષમચી ૨, તા” પડા ૪, ખદામર્નાં મકર્ન તેોળા 
૨ છુરેલા. 


વીવીધ વાંની# ૧૭૯ 


તાપીયોકાને સેજ ધોઇ પાણી નામી ગાર સેરવી નરમ કની 
પાણી સુકવીને દુધ રેડી ચુલે ઘુ'ટયા કરી કડઠણુ થાયને "ખાંડ તથા 
માખણુ નાખી તે પીગળેને ઉતારવુ' ગ્મને પ્ડાને પષ્ઠુબ રદાહવી તેમાં 
એ રાધેલા તાપીયોકામાથી એક ચમસચે। ભરી ખર્‌ાખર મેળવીને પછી 
ખધાંમા ભેળી પગાર પર એક કકર્‌ પાડી ઉતારી થ ડુ' થાયને 
એંસન્સ નાખી દીશમાં કાહી ઉપર મકર્નને। ભુકો ભભરાવવા 


કસ્ટર નાળીયેરનું. 


સોજી મોઢું પાકટ નાળીયેર ૨ ખમણેલુ, તાનજ્ન ઇંડા 2, પાંડ 
ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩ 


નાળીયેરને સોજા પાતાપર પીસી સેજ પણુ પાણી નાખ્યા વગર 
નીકળે તેટલુ ખષુ દુધ કાઢી કપડાથી ગાળવુ સ્મને ઉડાને ખુખ 
રાહવી તે તથા ખાડ એએેમા ભેળી કાસીયામાં ભરતી હેઠે થોડો ગ્મને 
ઉપર વધારે ઈ'ગાર સુકીને ભુ જવુ 


કસ્ટર પનીરનુ- 


જાયફળની “ખમણીથી ખમણેલ્ર વેલાતી પનીર તોળા દા, સોજી 
માખણુ તોળા પ, તાનન' ઇંડા ૨, દુધ પાશેર ના. 


છડાને પ્યુખ રાહવવા મને માખખણને ધુ'ઠી નરમ કર] ખધુ સાથે 
ભેળી છાલકા પાઈદીશમા ભરી ગરમ ભઠો સ્યથવા ત'દુરમા ભુ જવુ 


કેસ્કર બદામનુ . 


કડવી બદામની ખીજ તોળો ૨1, મીઠી બદામની ખીજ તોળા ૨૫, 
છુ દેલી ખાડ રતલ બા, ક્રોમ ભરેલી તથા સોજી દુધ દરેક શૈર ના, 
તાન ઇડા ૮ ની રાળ તથા ૩ ની સફેદી, ખો ખરી કીધેલી કૅર્વેસીદ 
સપાટ ભરેલી યમચી ૨, તજના કકડો ઇચ ગા, લીબ્રુ ગા ની 
છાલ, ગોાલાખ નાના ચયમચા ૪. 


ખદામને છે।લી મોાલાખ સાથે ધણી ખારક પીસસ્‍્વી ઉંડાંની 
દાળને “હબ દોહવવી સ્મને સરટેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો પાશેર દુધમા 
કૅરવેસીદ, છાલ તથા તજ નાખી ક્કરે। પાડીને ગાળવુ અને ખાકીના 


*૮૦ વીવીધ વાંનો? 


દુધમાં ખદામ, "ખાડ તથા ક્રીમ નાખી હાય વડે પખૂ્ખ્છ5૭ખ સોળી કકડાવેલુ 
૬ુધ થડું પડેને તેમા પેહેલે ઇંડાં મેળવ્યા પછી ખદામવાળી મેળ- 
વણી ભેળી ઇમાર્‌ ધુઠી ધાડુ થાયને ઉતારી થડ પડે ત્યા સુધી 
યમસાથી હલાવ્યા કરવુ" ગસએતેો ટેસ્ટ માટે થાર ઠીપા મોલાખનુ' 
અસેન્સ નાખવુ. તાએ કસ્ટર સાર્‌ થાયછે 


કંસ્ટર બદામનું ૨ જી. 


ખદામની ખીન્ઝ રતલ બા, કડવી ખદામ પ, કોમ ભરેલી તથા 
દુધ ૬રૈક શર બા, ખાડ રતલ બા, તાક્ન ઇડા 5 ની રાળ, મોલાખ 
યા ઓંરે ન્ડ્લાવર વૌટર નાના ચમચા ૨ 


બદામને છોલી નરા નરા મોાલાખ યા આરે જફલાવઃ વૉટર 
નાખીને છુ ૨વી સ્મને ઈંડાની દાળને ખુખ ધુટવી પછી ખબ સામાન 
ભેળી કપમા, દીશમા યા વાઢીમા ભરી પુડી ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા સુજખ ભુજવુ 


કસ્ટર ખાફેલ્ુ. 


સોજી દુધ શર ૨, ખાડ શેર બા, તાજ ઇડા ૩, એળચી ૬૨, 
જાયફળ વાલ પ (ખેમખાાની ભાર), ખદામની ખીજ ૨૪, વૅતીલાનુ' 
એંસૅન્સ ટીપાં ૪પ (પોણી ચમચી ), માલાખનુ એસૅન્સ ટીપા ૪ 
મ્મથવા સોજે માલાખ નાનો ચમચો ૨, ખોખ્ખરી કીધેલી કૅર્વેસીદ 
તોળા ૦11 


ખદરામને છોલીને ખારીક સ્લાઇસ કાપવી સખેળચી નયફળને 
છુદવુ' ઈંડાને ચમચાથી ખુખ તરેહ દોાહવીને પતળા કરવા પછી 
દુધમાં ખાડ પીગળાવી ગાળી યુલે લગભગ અષડષપ્રુ ખાળી ઉતાજ્ાને 
થ ડું થાયને તેમા દોહવેલા ઈડા તથા ખાકીને। ખધે। સામાન ભેળી શ્ખે 
મેળવણીથી પૉણું ભરાય તેટલા ચમક બોલ ગ્મથવા કાસીયામાં ભરી તેની 
ઉપર ભીનવેલુ નદુ કપડુ ખાધવુ અમને પોહોેળી તપેલીમાં પાણી 
ભર્‌ી તેમા કસ્ટરનુ વાસણુ મેવી ઢાકણુ ઢાકી મોટે ખળતે મુકવુ 
પણુ કકર્‌। પડતા કસ્ટરના વાસણુમા પાણી ભરાય નણી તેટલુ” સખધુરૂ 
રાખવું . એક કલાકે કસ્ટર ખધાચે કસ્ટરના વાસણુપર કપડું ખાંથ્યુ” 


વીવીધ વાંનો# ૧૮૧ 


નહી હોવતો પછી ઢાકણુપર જરા રાખ પાથરી તેની ઉપર છુટા છુટા 
ઇ ગાર સુકવા, તેથી ઢાંકણુપરનેો બાક ગ્યદર કસ્ટરમાં પડશે નહી. 
ઉપર લખ્યા સુજખનુ અસૅન્સ તથા ગાલાખ નાખવાને ખદલે સશેળ- 
વણી તૈયાર કીઘા પછી ટેસ્ટ સુજખ લૅંમનનુ એંસૅન્સ નાખ્યાથી પણુ 
સારૈ્‌। સ્વાદ થાયછે, તેમજ ઘણીજ ખાળીક વાટેલી સે।જ “ખરી કેસર 
ખે યમટઠી ભરીને અએસૅંન્સને ખદ્લે દુધ ખાળીને ઉતારયાપછી તેમા 
ખરાખરે મેળવીને ખ્નાવેલા કસ્ટરને। ટેસ્ટ મજહને। જુરેજ થાયછે 


કસ્ટર ખીસ્કીટનુ. 


રેતેક્યા કેક તથા ખદામના ઝીણા મકરન દરેક રતલ ના, 
સોજી દુધ શેર શા, તાજ્ન ઇડા ૩, ખીજ ૨ ઉપડાની સફેદી, રૅડ- 
કર ટ નવી રતલ બા, ખાડ તોળા ", જાયફળ તોળા ૦1 

રંતેડ્યા કેક તથા મકર્નને છુદી ભુકો કરવેો। તણું પડાને ખખુખ 
રીહુવી દુધમાં મેળવી ખાડ નાપખ્ખા ચુલે ષધુટીને ધાડા દુધપાક જેવુ 
થાયને ઉતાર મકર્‌ન તથા કેકના ભુકા ઉપર રેડી ખધુ ખરાખર 
મળે ત્યા સુધી ધુ'ઠીને દીશમાં કાઢવુ'. પછી બે ઇંડાની સફેદીમા જેલી 
નાખી લગભગ ચેક કલાક સુધી "કુખ મેળવીને પછી દીશમાની મેળ- 
વણી ઉપર રડી તેની ઉપર જયકફળ “ખમણુવુ 


કસ્ટર ૨ જલુ. 
કસ્ટર્‌ ખાડ્ેેલામા લખ્યા પ્રેમાણુનેો ખધે। સામાન લઇ તેજ 
ગતે તેયાર કરી બાફવાને ખદલે નાના ઉડા પાધદીશમાં તયથવા 
કાસીયામાં ભરી પુડી ગ તયા પાઇ બનાવવાતી રીતમાં લખ્યા સુન્બ 
ચુલાપર લાલ ભુજવુ ગમેતે થોડી ચાર્‌।ળી તથા પસ્તાને છેલી 
પૃસ્‍્તાની સ્લાઈ કાપી ઉપર તે નાખવુ 


કસ્ટર્‌ જાજખબરી., 


ચોડી તા રાજખરીને ભષડી તેની ઉપર સર્ટેદ પખખાડ પુરતી 
ભભરાવી થોડા ઇગાર્પર મેલી રસ નીકળેને ઉતારી તોળવુ ગ્યને તે 
8ર ના થાય તો તાજ ઉડા ૩ ની દાળને શઝુખ રોહુવી તે, લોંઝુને 


૧૮૨ વાંવીધ વાંનો* 


રસ નાના ચમચા ૨ તથા ક્રીમ ભરેલી શૈર ના તેમાં ભેળી કલઇ- 
વાળા વાસણુમાં ષીમે ઇ'ગાર્‌ ધુઠી ધાડુ' થાયને,ઉતારી થ ડું થાયને 
ગ્લાસમા ભરવુ. 


કસ્ટર લીંબુનુ. 


કીમ ભરેલી શેર ના, લીબ્રનો ગાળેલા રસ નાના ચમચા ૨, 
છીદેલી ખાડ શર બા, તા'*ન ઇડા ૪, બંડી નાનો ચમચો! ૨. 


પડાંની દાળને પ્ખુખ રોહવી તેમા સફેદી, ખાંડ તથા ક્રોમ નાખી 
બરાખરે ભેળી કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં ઇ'ગારે ધુ'ઠી ધટ થાયને ઉતારી 
થ'ડુ થાયને ખેલ્લે લીંજ્નનો રસ તથા બૉડી મેળવી કપમાં ભરી મધ્યમ 
ભઠ્ઠી યા ત'દુરમા જુજવુ ગમથવા કાસીયામા ભરી ઈ'ગારપર ભુ જવું 


કસ્ટર લીંબુનું ૨ જી. 


તા%*્ન ઇડા ૮ની ૨ાળ, લીંબુ ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ, 
લીંબ્નો રસ તથા બૅંડી ૬રૈક નાને ચમચે। ૨ર, સફેદ વાઈન ચ- 
મચી ૨, ખાડ શૈર બા 

સફેદ થાય ત્યા સુધી દાળને ધુ ટતી અમને કલઈ ભરેલી તપેલીમા 
નાખી તેમા સ્મડધા શેમ ગરમ પાણી, લીજ્જની છાલ, રસ તથા ખાડ 
સધળુ' ભેળી ઉંગાર્‌ ધુરટી ધરાડું થાયને ઉતારી વાઈન તથા 
એડી ભેળા સો કલઈ ભરેલી ઝીણા ક્ખ0ાધરાની ચાળણીમાથી છાડી 
થ'ડુ થાયને કપમાં ભરવુ દાર્‌ પસદ નહણી હોયતો શમે કરતાં પણુ 
આખે નાખવો. 


કસ્ટર લાંબુનું ૩ જી. 


તાજ ક્રોમ ભરેલી શૈર ના, મરદીરા દાર તથા બૉડી દરેડ 
યમચી ૨, તાન્ન ઇડા ૮ની ૬ાળ, લીખુનુ એસેન્સ યચમચી ગ, 
(ટીપા ૩૦) 

દાળને ધુટીને તદન પતળી કરવી પછી ક્લષ ભરેલી તપેલીમા 
ક્રીમને ઇગાર્‌ નીગળાવી ઉતારીને ન્૪રા નરા કરી બધી દાળ તથા 
દારૂ એમાં ભેળી કોડીના ઉડા વાસણુમાં ભરી મ્માગમચયથી ચુલે 
સાટે ખળતે ગએેક તપેલીમાં કકડવુ પાણી તેયાર રાખી તેમાં કસ્ટરવાળુ 


વીવોધ વાની, ૧૮૩ 


વાસણુ મેળી સુલટે હાથે ખખેકજ તરફથી ગ્મ'૬ર ચમચે। ફેરવ્યા કરવો 
મ્મને કસ્ટર ધાડ” થાયને ઉતારી છેલ્લે એંસૅન્સ નાખવુ. દારૂ પસ ૬ નહી 
હોયતો લ"ખ્યા કરતા એણે છેવો. આમઆચમે કસ્ટરે સાર્‌ લાગેછે. 


કસ્ટર૨ સપરચનનુ . 
સોન્ન ફરમાસુ સપરચન રતલ ૪, સોજી ખાડ રતલ ૧, તાન્ન' 
પડા ૮ની રાળ, તનનો કકડો “ય ૨. 
સપરચયનને છેલી વષચમાને। ડાડો કાહી નાખી નાના કકડા કાપી 


પાણુ। ૨ર પાણી, તજ તથા ખાડ સાથે ક્લણં ભરૈલી તપેલીમાં ઇ'ગારે્‌ 
ઢાંકીને સુક્વુ મને સપરચન તદન નરમ થાયને ઉતારી કરષીથી 


સારી કાની ધુઠઢી સો।જ ચયાળણીથી છાડી કાઢી દાળ ખરાખર મેળવી 
પાછુ ઈગારે સુકી યુટવુ ગ્યને ધાડું થાયને ઉતારી કસ્ટરના ગ્લા- 
સમાં ભરવુ. 
કસ્ટર સફેદ. 
ક્રોમ ભરેલી શૈર બા, તાજા ઉડા ૪ ની સફેદી કઠણુ કક 
યઢાવેલી, ખાડ શૈર બા, સોજ્ને માલાબ શ્ચથથવા એઓંરે્‌ જડલાવર વૉટર 
નાના ચમગઞા ૨, જવ'ત્રી અડધા જયફળની છુ'દેલી 


કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં ક્રોમ સાથે જવ ત્રીને ૪ ગાર સેલી બરા- 
અર્‌ પીગળેને ઉતારી માહે ખાડ તથા કફ શ્રઢાવેલી સફેદી ભેળી પાછુ 
₹'ગારૈ સુકી ધુટ્યા કરવુ ગ્યને ધાડું થાયને ઉતારી મોાલાખ યા 
આર્‌ જડફલાવર વીટર ભેળી કસ્ટરના ગ્લાસમાં ભરવુ 


કારેલાં ખીસમો ભરેલા. 


ચાર કારેલાંને ચીરી માહેથી ગર તથા ખીયા કાઢી નાખી 
ઉપરની ક'ગન કાપી કાઢવી સ્મને થોડુ નીમક લગાડી કલઇવાળી 
યાળણીમા સુકી તેની ન્મ'૬ર૨ બેસતુ ઢાકણુ ચટ્ટઠુ ઢાકી ઉપર વજન 
એલી પાણી ઝર્‌ પછી ધોઇને અર્ધક્ચરા ખાડી અડધે રતલ ખીમાને 
સુક્રાો તતરાવેલો રાધી તેમા ખાડ સપાટ ભરેલો નાનો અમસો ૨ 
તયા ટેસ્ટ સુજખ વેલાતી સૉસ ભેળી કારેલામાં ભરી ખીમે। આહેર 
નીકળી નહી જય માટે સ્મકેક કારેલાને દોરાથી ખાવી લેવુ ગમને 
કટા મયા પેણામાં થી કકડાવી તેમા ધીખે ખળતે લાલ તળવાં. 


૧૮૪ વીવોધ વાની 


કારેલાં મસાલે। ભરેલાં. 


કારેલાં ખીમા ભરેલામાં લખેવી શીતેન પણુ ખીમાને ખદલે 
કર મરધી ગ્મયવા મે।સ્તનીમા લખેલા મસાલાને સઆમલી સાથે ખારીક 
પીસીને કારેલાંમા તે ભરીને તળવા 

કાલનું ઇરટ્ટ. 

કાઢળામાથી કાઢેલાં સોક્ન કાલુ કુડી રા!, કાદા શૈર બા, 
ધી રતલ બા, ધઉનેો આયે ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, 
મોટાં લીલાં મર્યા પ-૬ ધણાનજ બારીક કાપેલા, નીમક તોળેો। શ॥, 
વેલાતી સેસ નાના ચમચા ૧, સ્માડુ તાળા ના છોલીને ધણુજ 
ખારીક ભુકા જેવુ કાપેલુ 

કાલુમાની કાકરી કાઢીને સોન્ન ધોવા કારાને છેલી ભુકા જેવે 
%ીપી ધીમા ષ્રીકો ખદામી રગનો તળી માહે સખઆદુ નાખવુ ગખમને 
બરાબર લાલ થાયને આયનો ભેળી તેને તળવા પછી ગ્માસરે પોાણે।- 
શેર થ'ડ પાણી રેડી નીમક તથા કાલુ નાખી ઢાછીને ધીમે બળતે 
રાખી અવાર નવાર ચમચ કરવી કારણુ ચમચય નહી ફેરવ્યાથી આટા 
હેઠે &0ી જઈને પછી ડાજેછે જગા ષટ જેવુ થાયને મર્યા શેળવવા 
અને કાલુ ખરાખર ચરશીયાં નહી હોયતો પછી ઢાકણુપર પાણી ગ્માપ્યા 
%॥ માહે તે રડતા રેહવુ સ્મને બગખર ચરી પસ્ટુ ધટ થઇ ઘી 
ખરાખર છુટ પડેને સોસ ભેળી ખે મીનીટ પછી ઉતારવું ખે પસ્ટટુ 
સાર્‌ થાય છે એમ કહેછેકે મે, જાત, ”જુલાધઇ, તથા આગસ્ટ ચે 
યાર માસમા આવતાં કાલુ સાગ નહી હોવાથી તે ખાધાધી અવન- 
ઝુણુ થાવછે 
ડાવો સુઠ મરીને 

ઉનળા મરીના દાણુ। ૨પ વજન ખેત્ખાની ભાર, પીપળી મુળના 
ગાઠ વાલ પ (બેસ્યાની ભાર), ઉજળા મરી પૃદરના વજન જેટલી 
એેદા સુ'ઠ, ચીનાઈ શાકર તોળે। ૬ 

ઉજળા મળી, ડીપળીમુળ તથા સુડને નરા ખોખર કરીને 
રાઢ પાશેર પાણી તથા શાકર સાથે સો તપેલીમાં નાખી ઢાકછીને 
ધીમી ગ્યાચે મુકવુ અને ખધુ પાણી ખળી અડધા પામૈર જેટલુ 
રહેને ઉતારી કપડાથી ગાળી કાવો! ગરમ ગરમ પીવે. એજ સામા 


વીવીધ વાંની? જપ 


નને રેહવા ૬૪ તેમા ઉપર સુજખ પાણી રડી શાકર નાપમીને ખીન્ન 
ખે દીવસ સુધી ઉકાળીને કાવા ખનાવવો તે પછી કાઢી નાખીને 
ઉપલા વજનને ખીને નવે સામાન લેવો. શાકર નહી હરેતે ખાડ 
પણુ ચાલશી. ગસમેતો ટેસ્ટ માટે બે ત્રણુ ચમેળચીના દાણાને ખોા“ખરા 
કરીને તે પણુ ઉકાળવામાં સાથે નાખવા. 


કોમ. _ 
સો” તાજના દુધ "ખપ સુજખ લઉ તેને બે ત્રણુ કકરા પાડી 
થડ' કરી સે।% કથર્‌ાટમાં બેથી હઢી ઇંચ જેટલુ' ભરી દુધને લામે 


નહી તેમ ઉપર ખાળીક કપડું ખાધવુ અને થ'ડીની ર્તુમાં રાગે ઝાક- 
ળમા સુક્યાથી સહવાર સુધીમાં તેની ઉપર કોમનો જરા પોપડે 


અ'ધાશે તેને કાઢી લઇ જે ચીજમાં ક્રીમ નાખખવા લખેલુ” હોય તેમાં 
વાપરવી ખીજ ર્વુમાં અમ મુનખની ક્રીમ સ્યથવા ખીજ કક્રાપ્પણુ 
રીતની ક્રીમ સુ ખમાં ધરધુટ ખની શકશે નહી માટે પાત સાથે 
"ખાવાતા ચુનાના જેટલીજ ધટ અને તેવાજ રગની સેન્ઝ ચીકાસ 
વાળી ખાહેર ગામથી ન્માવતી ક્રીમ ડૅશીમાંથી તેયાર મળેછે, તેમ 
ત્મહીની સાથામા ખનાવેલી પણુ ડે(ીમાથીજ મળેછે. તે ક્રીમ પણુ 


રગમા તો અએવીન હોયછે પણુ ચીકણી હોતી નથી, તેતો ખાળેલા 
ઘાડા દુધના જેવી સ્મને ખઢાસ વગરની તદનજ મોલી હોયછે પણુ 


રાખ્યાથી ખીજે દીને અમે ક્રીમ ધટ થાયછે ખધેથી ક્રીમતો તોળીને ર્‌ત- 
લને હીસાબે મળેછે. પણુ ગ્ખાગમે ચોપડીમાં ક્ઠણુ યા પતળી ક્રોમ જયા 
ખી વાપરવા લખેલુ હોય યા ભરવાના પાચેરાનું માપ ગપીને કપ 
યા ખીન્ન વાસણુથી ભરીને હમેશ લેવી તોળેલી ધટ ક્રોમ રતલ ૬॥ 
ને તાળા પ હોયતો તે ભરેલી શૈર ૨ થાયછે નનયાખી હસેશ 
થ ડી પડતી હોય ત્યા હેઠે લખેલી રીતે ક્રોમ ખની શકેછે ચેટલે 
ઉપર્‌ લખ્યા સુજખનાં દુધને કથરેાટમાં ભરયા પછી નયા પુરતી 
હવાનો -માવના હોય ત્યા શ્ષથવા થ'ડકવાળી જગ્યામા કથયાટને 
સરખી કડેૅર્વીને સુકી કપડું ખાધીને ખાર કલાક રાખ્યા પછી ઉપર 
જે પાપડી ખ'ધણઈ હોય તે જરાખી ફાટે નહી તેમ સ ભાળથા કથ- 
ટને ઉ"ચકી સેજ ઇંગારને મોટી સગડીમાં મુકી તેપર મુકવી ગખને 
દુધ ગરમ થાયને તખેમજ સ ભાળથી ઉતારી થ ડુ' થયા ષછી ક્રીમને 


શ્૩ 


શૃટ્રૃ વીવીધ વાની, 


પાપડો કાઢી છથેવો. એ ક્રીમ માખણુ ખનાવવાના કામમાં આ્ખાવેછે 
મ્મને બાટી રકાખીમાં નાખી સફેદીને કફ ચઢાવે તેમ “ખઆવાના 
કાંટા વડે ખેને કજીધાથી માહેલુ પાણી છટુ' પડીને ધરમાં પણુ માપખ્ખણુ 
અની શક્ેષ્ઠે, તેમજ ચન ક્રીમને વીસ કલાક કથર્‌ટમાં રાખ્યા 
ખાદ કાહીને ખાટલીમાં ભરી થોકીને કાઢેલું માખખણુ ધહ્યુ જલદી 
થોડી મીનીટમાં નીકળ5. પણુ $દુધ હમેશ યણુ'જ સોજી, તાજુ'ને 
સચાખ્પખુ' લેવુ'. ખાહૅરે ગામથી ગ્ખાવતી ક્રીમનું પણુ એમ રકાખીમાં 
જટા વડે કક અઢાવ્યાથી માખણુ બનેછે. 


કોમ ૨ ૨૭. 
સોજી તાજુ દુધ શર ના, મીલને! પેહલા ન ખરેનેો ધઉને 
અાટો ઉપસેલી ભરેલી યમચી પ, તા'”' ઉંડાં ૨ ની દાળ. 
સ્માટામાં જરા જરા કરી $ુધતે બરાબર મેળવી ઇગાડ3્‌ ધુ'ટી 
ધટ $ધપાક જેવું થાયને ઉતારવું સ્મને ઉંડાંતી દાળને “ષય્ખ દોાહવીને 
તે શેળવી બીક સ્ખાધરાંની ચાળણીયી છાંડવી. 


કીમ ૩ જ. 
તાજળ' ૪ડાં રની દાળ, સોજી ડુપ્ર પાશેર ૨. 


દવાળને પ"ૂ્ુળ રદોાહવીને પતળી કરી તેમાં જરા જરા કરી દુધ 
મળવી ઈંગારે કેલી નેશ અખાવે યાંસુધી ધુઢીને ઉતાર થ'ડી પડે 
પછી વાપરવી. સમે ક્રીમ યામા ડુધને ખદલે તેમજ ટાટેમાં પણ 
નખાયછેઃ. એક ઇડાનતી સફેદીને કઠણું કફ ચઢાવીને ત્રણુ કપ 
થામાં ક્રોમને બદલે નાખ્યાથી કામ ચાલેછે. 


કીમ અનેનાસનીો. 
સ્ત્રીનબોનેનુ અથવા ખોજા સોજી ન્ટંલેતીન તોળા શા, સોજા દુધ 
મેર ના।, સોજા અનેનાસને રસ નાના ચમચા ૧--૭, બારીક છી'દેલી 
ખાંડ તોળા પ લીબ્ને! ગાળેલો રસ નાનો ચમચો ૧, સમનેનાસના 
સુર્ખ્ખાના ધણુ ઝીણા કાપેલા કકડા તાળા રા॥।, કરીમ ભરેલી શેર બા. 
એક પાશેર દુધમાં જલેતીનને બે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
ખઆકીના દુધને કકરો પાડી તે ભેળી ખાકીનો સામાન નાખી પ'દર્‌ 


વોવીધ વાની ૧૮ણછ 


મીનીટ સુધી ષષ્ઠબ મેળવવુ પછી ભીનવેલા મોલ્ડમાં ભરી ખ'ધાયને 
કાઢવું . ગઅએતેો આઉઇસમા મોલ્ડ મુકી થડ થાયને કાઢવુ 


કોમ આમદ. 
ખદામની ખીન તોળા ૨૧૨1, કડવી ખદામ તોળા ૨॥, બ્રાઉન 


મમેન્ડ પોલસનને ફૉર્નફ્લૉઅર ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો! ૨, 
સો”ા' દુધ 3૨ ૧ સ્મથવા ક્રીમ બરેલી શેર ના1, તાજા ઇડા ૩ની 


દાળ, લીખુતી છાલ પરલોક શુગરને પેહલે ષસીને પછી ખારીક 
છુ દીને થાળેલી સ્મથવા છુ દેલી શાક?ીયા ખાડ રતલ બા, વૅનીલાનુ 


એસેન્સ ટેસ્ટ સુજબ, કઠણુ કફ ચઢાવેલી ઇંડાની સર્ફેદી ખખપ સુન૪ખ. 

મેઉ ખદામને છોલી ખારીક છુ દવી પંડાની દાળને “ખુબ ધુ'ટવી. 
પછી દુધ સમથવા કોમને કૉનેફ્લૉસ્યરમાં જરાજરા કરી ખરાખર 
એળવીને પછી ઇ૪ડાની દાળ તથા ખાડ ભેળી ચુલે ઇગારે ષુ'ટી 
કઠૅણુ થાય ને ટેસ્ટ ચુનજખ એંસૅન્સ મેળવી ગ્લાસેોમા ભર ખાર્ર્લી 
સફેદી છાપેલી છે તે ખનાવીને ઉપર તે થોડી થોડી મુકવી 


કોમ આરાર્ટની 


ગ્મારાર્ટ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, સો”્ઝી' દુધ શેર ૨, 
"ભાંડ શૈર ૦1, તજનો કકડો ઇંય ૨૧, લીજીુ ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ 


ખમેક પારૈર પાણીમા સ્ખારારૂટને ખરાખર મેળવી ઠરવા ૬૫ 
ઉપરનું પાણી કાઢી નાખવુ પછી ડુધમા તજ તથા છાલ નાખી 
કકર્‌। પારડી તજ તથા છાલ કાઢી નાખવી ગ્મને અઆરાર્ટને પાછે 
શએેળવીને પછી કકડતા દુધને સરાર્ટપર જરાજરા વેડીને ગાગડા 


નહી થાય તેમ ખરાખર મેળવી ખાડ ભેળી થડુ થાય ત્યા સુધી 
ચમચાથી હલાવ્યા કરવુ. ખાએ ક્રીમ સુરખ્ખા સ્મથવા ફ્ટના ટાર્ટ સાથે 


"ખાવામાં સખાવેછે. હ 
કોમ આલબટ. 


સો” દુષ પાશેર 9, તા'ન ઉડા ૨, છીુદેલી પાંડ તથા 
ક્રોસ્ટેલાપ્રજડ ફુડના મ્મથવા ચીનાઇ ચવચવના સુરખ્ખાના ખારીક 
કાપેલા કકડા રતલ બા, ક્રોમ ભરેલી પાયેર ૧, નોઇયેો તથા વૅની- 


લાનું એસૅન્સ દરેક ચમચી ૦1।।, સ્તીનબૉનેનું સ્યથવા ખીજી સો” 
જંલેતીન તોળો ૧।. 


૧૮૮ વીવોધ વાની? 


ઈડાંને ખ્ઠુખ રોહવવાં ગ્મને $૬ુધને કકર્‌ે। પાડી ઉંડાંમા જરા 
જરા કરી કેડી ખરાખર મેળવી ગઅમડધી "ખાંડ નાખીને ચુણે યુકી 
કડણુ થાય ત્યા સુધી ધુઠીને પછી ઉતારી બખછીનો સામાન ભેળીને 
એમાં મેળવવુ' પછી જલેતીનને ત્યડધા પાશૈર પાણીમા ઇંગાર્‌ પીગ- 
ળાવી છેલ્લે ખધી મેળવણીમા ભેળી શોલ્ડને પાણીમા ભીનવીને તેમાં 
નાખી આધછ્સમાં જમાવવુ. અગે ક્રોમ ધણી સારી લાગેછે. 


કોમ ઇંટલ્યન. 


અઓંરૈ'જ ગમથવા સત્તાને! ગાળેલા રસ નાના ચમચા ૧, બ્રૅડી 
નાના ચમચા ૪, છ દેલી "ખાડ શૈર ૦1, ક્રોમ ભરૈલી શર ના, સોજા 
દુધ પાશેર ૨, સ્વીનબળાન્સે *્મથવા ખીન્ન મેકરતુ સો” જેશેવીન 
તાળા શા, તનનો કકડો ઇંચ ૨, લીંઝુ ના ની છાલ 


૬ુધમા છાલ તથા તજને બે કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી જ્ટંલેલીન 
નાખી ઇગારે મુકી ધુટયા કર્‌ ન્ટંલેતીન પીગળેને ઉતાર છાલ તથા 
તન કાઢી નાખવી તમને ખાકીના સામાનને ઔઓંરે"જના રસમા ભેળીને 
છેલ્લે ખધ્ુ સાથે મેળવી ભીનવેલાં મો!લ્ડમાં ભરી સઆઆઇસમા સુકવી. 
તન પસ ૬ નહી હોયતો! તે નાખખવી નહી” સચમં ક્રોમ ધણી સારી લાગેછે 


કોમ ઇટલ્યન ૨ જી 


સ્ત્રીનબૉન્સે સ્મથવા ખીન્ન મેકરનુ સો”જ્છુ ખખાઇસીનગ્લાસ તેોળા 
રા, સો”્ડુ દુધ ચેર ૨, છુદેલી ખાડ શૈર ૦।॥, લીજ્ી ૨ ની છાલ, 
તજને કકડો ઇંચ ૬૨, તાજ પડા ૬ ની દાળ, લીબજીનો ગાળેલેો રસ 
નાને! ચમચો ૨, રાજખર્‌ી તથા વૅનીલાનુ અસનન્‍્સ ૨ર૨રક ચમચી ૨. 

સો।૦9 કલણવાળી તપેલીમા દુધ, ખાડ, તન, લી'ળજની છાલ 
તથા સ્માઇસીનગ્લાસ નાખી છેલ્લું યીગળે ત્યા સુધી ઇંગારે ધુ ટીને 
ઉતારી દાળને "૭ખ રોહુવીને તેમાં જરાજરા કરી ખષધું ખરાખર 
મેળવી થડ થાય ત્યાં સુધી ચમચાથી હલાવ્યા કળી છેલ્લે લી ખને 
ગ્સ ભેળી મોલ્ડને પાણીથી ભીનવી તેમાં રેડી આઆઇસમા સુકવી. તજ 
પસદ નહી હોયતો નાખવી નહી. ગ્યાએ ક્રીમ પણુ સારી થાયછે, 


વૌોવીધ વાંની, ૧૮૯ 


કોમ ઇટૅલ્યન ૩ ૬૭. 
સ્ત્રીનખખૉંન્સે અમથવા ખીન્ મેકરતુ સો”્છું જંલેતીન તાળા ૨।॥, 
લીખ ૨ ની છાલ,ક્રીમ ભરેલી શેર બા, છુ દેલી ખ"માંડશેર ૦1, લી'બ્નો 
ગાળેલા રસ નાનો ચમચે। ૨, રાજખર્‌ી સીરપ નાના ચમયષા ૧, રંગ 
આપસક્રીમને થોડાં કીપા 


જલેતીનને પાશેર પાણીમાં ઇંગાર્‌ પીગળાવી તેમા લી'ઝને। 
મ્સ તથા સીરપ ભેળવુ. પછી ક્રોમમાં લીખુની છાલ નાખી તેને 


ઇંગારૈ કકડાવવી નહી પણુ વીગળાવવી મ્મને ગમે ગરમ ક્રીમને જલેતીનની 
મેળવણીમાં જરાનરા કરી મેળવી છેલ્લે ખાડ ઉમેરી રગ નાખી 


ચોડીવાર જરા ધુ ઠઢીને ભીનવેલા મોલ્ડમા ભરી ગ્યાઈસમા સુકવી એએ 
ક્રીમ ધણી સાળી લાગેછે. 
કોમ ઓંવ તારતર કેક. 

સોજી માખણુ તોળા ર૨1, મીલનેો પેહેલા ન'ખબરનેો ધઉ'ને 
અ્યામા રતલ ૩1, ક્રોમ ઓંવ તારતર સપાટ ભરેલી ચમચી ૩, 
નીમક ચમટી ૨, કારખોાનેટ ઓંવ સોદા સપાઢ ભરેલી ચમચી ના, 
દુધ રૈર બા. 

આાટામાં માખણણુ મેળવી ક્રોમ અવ તારતર તથા નીમક નાખવુ 
પછી દુધમા સોદા ભેળી આટા સાથે સારી કાની સેળવી અયડધી 
ઇય જરો ર્‌ટલેો વણી મોટા તખ્લરની કીનારીથી ડાપી ભુ જવાના 
પત્રા ઉપર સુકી ગરમ ભટ્ટીમાં વીસ મીનીટ ભુ જવુ 


કોમ ઓંવ તારતર દ્રોક. 

ક્રીમ ઓંવ તારતર તોળા ૨, ખાડ રતલ ૨, સોજી ડુધ રર ૨, 
લીખ ૨ ને! ગાળેલો રસ તથા છાલ 

ખધા સામાનને ખરાખર ભેળીને એક જગમા નાખવુ સ્મને 
દુધને ખે કકરા પાડી તેમા રેડી થડું થાયને છાલ કાઢી નાખવી 
અ શર્ખટ થડું તેમજ ગ્રણુકારક છે 

કોમ કલેરન્સ. 

ક્રીમ ભરેલી પાજયેર ૨, સોજી ગ્માપંસીનગ્લાસ તોળો શા, ખાડ 
તોળા પ, નોઇયા નાનો ચમચો ૨, લીજી ૨ ને! ગાળેલ્ો રસ, તજને 
આવગીક બુકે યમટી ૧. 


જૂલ૦ વોવોધ વાની, 


ગ્માઇસીનગ્લાસને એક પાશેર પાણીમા ચુલે પીગળાવી ઉતારીને 
તેમાં ક્રીમને પાચ મીનીટ ધુઠીને માહે ખધોા સામાન ભેળી મોલ્ડને 
પાણીથી ભીનવી તેમા ભરી ગ્ખાપંસમાં મુકવી તજ પસ'૬ નહી હોય 
તો તે નાખવી નહી એ ક્રોમ ધણી સારી લામેછે. 


કીમ કૅલીડોાન્યા. 
રાજખરી ન્નમ, રૅંડકર'ટ જલી તથા છુ દેલી ખાડ દરેક તોળા પ, 
તા'*ન' ઇડા ૨ ની કઠણું કફ ચઢાવેલી સફેદી 


'કાડીના બેો।લમાં ખંધા સામાન ભેળી પોણુ। ક્લાક સુધી લાક- 
ડાંના ચમગયાથી મેળવવુ. 


કોમ કૉફી 


સ્વીનબૉન્સૈ અથવા ખીન્ન મેકરનુ સો”્જ7ુ ખાઉંસીનગ્લાસ તોળા 
પ, ક્રીમ ભરેલી ૨૨ ૦11, ધણી સ્ત્રૉંગ બનાવીને ગાળેલી કૉંરી પાપ્ેર 
૨॥, મેદા ખાડ રર ના 

મ્માપ્સીનગ્લાસ ડુબે તેટલા પાણીમા ૪ગાર્‌ પીગળાવવુ' શ્મને 
કોમ સાથે બધો સામાન ભેળી સ્ખાધસીનગ્લાસમાં મેળવી જરાવાર 
ચુણે સુકીનૅ ઉતારી થ ડુ થાયને ભીનવેલા માત્ડમાં ભત્રી સ્યાઉ્સમાં 
સુકવી, ગમતો છેલ્લે થોડાટીયા માલાઅનુ એસૅન્સ ટેસ્ટ મુજખ ભેળવુ. 


કોમ ઝુસખરી. 

છલટામાથી કાઢેલી ઝુસખરી રતલ ૨ ની ડાખળી કાવી સેજ 
ધાઈ સુકી કરી ચીરીને પોાણુ।શૈર પાણી સાથે કલઈ ભરેલી તપેલીમા 
ઢાકીને પગારે સુકી અરાખર નરમ થાયને ક્લઇ/ ભરેલી ચાળણીમાથી 
છાડી કાઢી રસને ભરવો તમને તે શેર ના થયે હોયતો તેમા સાજ 
"ખાડ રતલ ૨, લીબ્નો (સ ચમચી શા તથા અડધા લી'ખુની 
ખા્શીક કાપેલી છાલ નાખી વીસ મીનીટ ઉગારપર રાખીને ઉતારવું. 
પછી સ્વીતબાન્સ સઅષથવા ખીજ મેકરનુ સોજા આપઇસીનગ્લાસ 


ત્મથવા જેૅલેતીન જેતે એક તોળા રા ને એક પાશેર સોજ્ન દુધમા 
પદર મીનીટ ભીંતવી રાખ્યા ખાદ ચુલે ઇગારે સુકી અવાર નવાર 
યમચે ફેરવવો નયને પીગળેને ઉતારી ઝ્ીસબનરીની સએેળવણી તદન 
થ ડી થાયને તેમા ભેળી ભીનવેલા માલ્ડમા ભરી ઉપર ઝીણુ કપડુ” 
ખાવી રાખી ખીજે દીને ઉપ્યોગમા લેવી 


વીવીધ વાંની* ફ્લ્વૃ 
કીમ ચૉકેોલેટ. 


ચાકાલેટનો ખાશંક બુકે તાળા ખા, સ્તીનબાન્સી ચ્યાઈસીન 
ગ્લાસ તાળા ૩॥॥, ક્રીમ ભરેલી રશૈર ૨1, ખાંડ શેર ના, તાન ઇડાં ૧ 
ની દાળ, વેનીલા તથા ગેોલાખનું એસેન્સ ટેસ્ટ મુજખ. 

દાળને "ખાખ રોહવી તેમા ત્ખયડધો 3ર ક્રીમ, ખાડ તથા સૌો'ેા- 
સેટનેો ભુકો ભેળી એક જગ અથવા ઉંડાં બખોલમાં ભરી કકડ્તા 
પાણીની તપેલીમાં ચુલે મુકી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવેો। અમને ધટ 
થાયને ઉતારી કલણ ભરેલી થાળણીમાથી છાંડી કાઢી તેમાં ખાકી 
રહેલી ક્રીમ ભેળવી અમને સ્માપ્ંસીનગ્લાસને મેક પાશેર પાણીમાં પ'૬૨ 
મીનીટ ભીનવ્યા પછી ઇગાર્‌ મેલી ચમચે। ફેરવ્યા કરી પીગળેને ઉતારી 
જરા થ ડું થાયને ખધી સેળવણીમાં ભેળી ટેસ્ટ માટે વૅનીલાનું અસન્સ 
તથા થોડાંજ ટીપાં ત્રાલાબનુ અંસેન્સ મેળવી ભીનવેલા મોલ્ડમાં ભરી 
મ્ધાઇસમા સુકવી. 


કીમ ચૌોકેોલેટ ૨ ૯૭. 


ચોકોલેટનાો ખારીક ભુકો તાળા પ, કોમ ભરેલી શેર ના, 
ખાંડ શૈર ન, તાજા ઉંડા પ ની રાળ. 

ચૌકાલેટમાં ક્રોમ ભેળી દસ મીનીટ પગારે સુઝી ચમચાથી 
સએળવ્યા કરીને પછી ઉતારવું. પછી પંડાંની દાળ સાથે ખખાડને પ્યુખ 
ભેળી ચૉ/કોલેટ સાથની ક્રીમમાં મેળવી કપમાં ભરવું અને કપ 
ગ્મડધાં ડુબે તેટલાં ક્કડતાં પાણીમાં મોઠવી ચુણે રાખી વીસ મીનીટ 
ખષ્તીને માહેથી કપ કાઢી થડી જગ્યામા મેળવાં. સસ્તું જોઇતુ 
હોયતો ક્રીમને ખદણે ગમેટલાજ સોજા દુધને કકર્‌। પાડીને તેમાં 
ઉપલી રીતે ખષુ' ભેળવુ મરજી પડેતો વેનીલા તથા મ્રોલાખનુ 
અસન્સ થોડાજ ટીપાં છેલ્લે ભૈળવાં 


કીમ ચોખાના આયઢાનો. 


ધઘાયલા ચોખાને ત્યથવા મીલનેો પેહેલા ન'ખરનો ચોખાને 
ભ્યાગે। રતલ બા, તાનન' ઉંડાં ૭ ની દાળ તથા ૩ ની સફેદી, સોજી 
દુધ શૈર્‌ ૦॥, ખાંડ તોળા પ, સોજો ત્રાલાબ નાના #્રમષા ૨, 


૧૯૨ વીવીખે વાની 


એક પારેર દુધમાં આટાને ખરાખર મેળવી ડાની દાળને "ખુખ 
દાહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવીને ભેળવું ખને ખાકીના દુધને બે કકરા 
પાડી સ્માટાની સેળવણીમાં સારી કાની મેળવી પાચેક મીનીટ ચુલે 
ગયમચાથી ષ્ુ ટી ક્ઠણુ થાયને ઉતારી ગોાલાખબ ભેળી ભીનવેલા માલ્ડમાં 
ભરી સ્માઇસમા થ'"ડી કરી કોઈ પણુ ન્નતનાં પતળા કસ્ટર, મુરખ્બે।, 
જલી ન્મથવા જામ સાથે ખાવી. ગસેતો ગમોલાખને ખદલે થોડાજ 


તાઇ, 


ટીપા ગોાલાખનુ એસેન્સ નાખ્ખવુ ગમે ક્રોમ સારી લાગેછે 
કોમ ચોપ. 


કુમળાં પણુ ભરેલા ફરખે ગોસ્તના ખબે પાસ્લી સાથના છ 
ચાપ લેવા સ્મને તેનુ' એક હાડકું ભા કાઢી ખીજુ અમેક હાડકુ 
યાપની સાથેન વળમત્ેલુ રાખી ગોસ્તવાળા ભાગ ઢીમડા ઉપર મુકી 
છરાથી થાપ મારી પોહોળા કરીને પછી હલકે હાથે બેઉ પડ છુ દવા. 
પણુ છેક ખીમા જેવુ થધ્ને ગોસ્તના કકડા છુટા પડે તેટલુ ખધુ” 
છુદવવુ નહી પછી કટલેસ ગોસ્ત ત્મથવા મરધીનામાં લખ્યા પ્રમાણે 
સઆથી રાખ્યા પછી તેમાજ લખેલી રીતે કરીમ તથા ઇડા લગાડીને તળવાં. 


એ યાપ ખીજ રીતે ખનાવવા હોયતો ઉપર મુજખ છ આપને 
છીદીને તૈયાર કીધા પછી કટલેસ કવીનમા લખ્યા પ્રમાણેનો! ખધોા 


સામાન લેવો, ફક્ત ખીમો લેવો નહી અમને કાપેલા કાદા સાથે નાના 
ખે યમયા ભરી સોને સરકો ભેળી બધા ચાપના બેઉ પડ ઉષર 


લગાડીન ત્રણુ ચાર ડલાક સ્ખાથી રાખ્યા પછી ઉપરથી ખધા કારો 
કાઢી લઈ તમાન પાણી નીષવી નાખવુ ગ્મને ચાપ ભાગે નહી 
તેમ સ ભાળથી તમાનુ પણુ ખધુ પાણી બેઉ હથેલીથી દાખીને 
નીચવી કાઢવુ. ત્યારબાદ ચાપના બેઉ પડ ઉપર સૉસ ચે।પડી નીચ- 
વેલા કાદાને ખધા સામાન સાથે ભેળીને તેના છ ભાગ કરી દરેક 
ચાપના ખેઉ પડ ઉપર લગાડી કટલેસ કવીનમાં લખ્યા સુજ્ખ ગમાર 


તથા ક્રીમ ભેળી દાખી દાખીને ત્ાપનાં ખે પડ ઉપર્‌ પુરતુ વળ- 
ગાવવુ અમને ઉંડો રોહવી તેમા બોળી કઢાઇમા પુરવુ ધી યુ માડો 


નીકળે તેટલુ ખધુ કકડાવી તેમા ચાપને કકરા તળીને ગરમ ખાવા. 
સમે ષાપ જલદી ખનાવવા હોય તો કાચા પપાઉના છેોલેલા કકડા 
તાળા શા ને ખાગીક પીસીને તે સ્ખથવા કાચા પપાઉનુ દુધ દસ ઠીપાં 


વીવીધ વાંની# ઉ્લ્ડ 


સરકા સાથે ભેળીને ચાપને લગાડયા પછી ચએખેક કલાક આધી રાખીને 
ઉપલીજ રીતે ખધો સામાન તૈયાર કરી ચાપને નીચવી પેહેસે સોસ સે।પ- 
ડીને પછી કાંદાને નીચવી તેમા ખધેો સામાન ભેળી તે લગાડીને તળવા 


કીમ ટાટેલેટ. 

પડ્પેસ્ટ ટાર્ટલેટનો થોડા કોડીયામાં મુકી જીનારીપરથી સરખો 
કાપવો ગ્યને તેના તળીયામાં રાજખરી નમ થોડી યુકી કે!ઇ પણુ 
“જાતનું ધાડું ડસ્ટર ખનાવીને તેની ઉપર રૈડી કોડીયા ભરવા અમને 
એક ૪ંડાની સફેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવી તેની સમદર ખારીક છુ દેલી 
યા દસેલી ખાંડ નવટાક ભેળી જરા ઢીળુ' જેવું કરી તે કોડીયામાના 
કસ્ટરે ઉપર જરાજરા પાથરી મધ્યમ ભઠ્ઠીયા તદુરમા જ્નુ જવાં 

કોમ નાળીયેરની. 

કોમ ભરેલી પાશેર ૦11, છ'દેલી ખાડ શૈર ૨, પાકટ નાળીયેરનું 
ઘધાડુ કાઢીને ગાળેલું દુધ પાશેર ૨, સ્વીનખબોન્સે અમથવા ખીના મેકરનુ 
સાજી જંલેતીન તોળા ૧1, બૈડી નાનો ચમચો ૨, લી છને! ગાળેલે 
ર્સ નાના યમશ્રા ૨, રગ સ્યાધ્સક્રીમનો ટીપા ૫-૭ 

"પ"ુખ કકડા પડતાં પાણીને જંલેતીનમાં એક નાનો યમચોા 
નાખીને યીગળાવી તેમા ખધા સામાન ખરાખર સેળવી મોલ્ડમા ભરી 
ઠરવા રેવી ગ્મને છેલ્લે ક્રોમને જરા ધુટી મોલ્ડની મેળવણીની ઉપર 
3ડી સખાધ્સમાં જમાવવી. રગ એછે પડેતો મેળવણી ગોલાખી થાય 


તેટલો વધુ ભેળવે. 
કોમ નોઇયેો. 


સ્વીનબૉન્સૈ અથવા ખીજ મેકરનુ સો” સાઇસસીનગ્લાસ 


તોળા પ, ક્રીમ ભરેલી રર ૨, છુ'દેલી ખાંડ રતલ બા, નોઇયો દારૂ 
નાના ચમતઞા ૧-૨, લીજીુ ? ની કાપેલી છાલ 


અખેક પારેર પાણીમાં સ્માઉ્સીનગ્લાસ તથા છાલ નાપી ધીમી 
ત્યાચે ચુણે સુકી મ્માપ્સીનગ્લાસ પીગળી જયને ઉતારી છાલ કાઢી 
નાખી ક્રીમમાં જરાજરા કળી નાખખતાં જઈ હલાવી ગાગડા થવા દેવા 
નહી. પછી "ખાડ તથા નેોઇયો ભેળી પદરક મીનીટ મેળવવુ અમને 
સોલ્ડને સોજી સેંલેંડ સોઇલ જરા લગાડી તેમાં ભરી ખરડ્મા 
જમાવવી. 


૧૯૪ વીવીધ વાંની? 
કોમ પસ્તાની. 


કોમ ભરેલી રીર ૬, સોક્ન ગામડી ભાજેલાં પસસ્‍્તા શેર શા, 
છુ દેલી ખાડ રીમ ન॥ા॥1, તાજ્ન ઈડા ૪ની દાળ ગુ્રુખ ધુ'ટેલી, બ્રૅડી 
નાના ચમચા ૨-૨ 

પસ્તાંને ક્ક્ડતા પાણીમા નાખી છાલ છે।વી પાશેર જેટલાની 
સ્લાઇસ કાપવી અને બાછીનાને સોઈ પથરની પખલમાં બંડી સાથે 
ધણું ખારક છુ દવા પછી ઇંડાની દાળમાં "ખાડ તથા ક્રીમ ભેળી 
ઇગાર્‌ ધુ ટી ધટ થાયને ઉતાર દર્જ્ટ દીશ ગ્યથવા નાના ગ્લાસો માં 
ભરી ઉપર પસસ્‍્તાની સ્લામ્સ ભભરાવવી ગમેતે ટેસ્ટ મુજ્ખ વૅની- 
લાનું એસૅન્સ તથા થોડાજ ટીપા ગમોાલાખનુ એસૅન્સ છેલ્લે ભેળવુ 


કોમ પીચ 


સાજં મોઢા લાલ છાલના પીચ ૬૨૨, લોક શુગર તોળા 9૫, 
સ્વીનબૉર્ન્સ સ્મથવા ખીનન મેકરનુ સે।જી જંલેતીત તોળા ૨, સે।જી 
ક#ણુ ક્રોમ ભરેલી શેર ૦11, રગ સ્માપંસક્રીમને। ખપ સુનખ. 

પીચને હાથવડે યા રૂપાની છરીથી છેલલી ઠર્‌ીયા કાઢી તેને ભાંજ 
તેની શ્ય૬રના મગજ કાઢી તેને છોલવા પછી ખાડમા એક શેર પાણી 
જડી ચુલે ધીમી સ્માચે સુકી તે પીગળેને મગજ તથા પીચ નાખી 
ઇગાર્‌ે મુકી સ્મવાર નવાર ફેરવ્યા કરી પીચ તદન નરમ થાયને કલઈ 
ભરેલી ચાળણીમાથી છાડી કાઢવું ગ્મને જેલેતીનમાં ચમક પાશેર પાણી 
જડી ચુલે ધીમે ખળતે પીગળાવી પીચમા રૈડી માહે ક્રોમ મેળવી 
શેળવણી મજ્હની તેજદાર થાય તેટલો રગ ભેળીને રેહવા દેવુ અને 
જરા ખધાવા મ્માવેને "જખ મેળવી ભાતવેલા મોલ્ડમા ભર] ઢાકણુ 
ઢાકી તેની ફાઢની ઉપર બાહેરથી જરા માખ્ખણુ ચો।પડવુ , જેથી ન્મ'દ૬ર્‌ 
પાણી જશે નહી. પછી પુરતા સ્ખાઈસની વચમા મોલ્ડ સુકી તદન 


કઠેણુ નયને થ“ડ થાયને કાઢવુ 


કોમ ફ્લેમીશે. 


સ્વીનબૉર્ન્સ અથવા ખીશજ મેકરનુ સોજી' આઇપસીનગ્લાસ 
તાળા શ, ક્રીંમ ભરેલી પાશૈર ૦॥, કરટ જલી ઉપસેલા ભરેલા નાના 
થમગચા ૨, ખડી નાનો ચમચે। ? 


વીવીધ વાની. ૧૯ 


અડધા પાશેર પાણીમાં સ્માઇસીનગ્લાસને ઇગાર્‌ે પીગળાવીને 
ઉતારી તેમાં હલકે હાથે કોમ તથા શ્ડી મેળવી થડુ' પાડી છેલ્લે 
જલી ભેળી ભીંનવેલા માલ્ડમાં મરી આઇસમા થડી કરવી 


કોમ ખદામની. 
ખદ્દામની ખીજ તથા છુરદેલી ખાડ ૨૨રક શૈર ના, ક્રીમ ભરેલી 
ગૈર ૦11, વેનીલાનું તથા નવુ તાજુ રાજખરી એસૅન્સ દરેક ચ 
મચી ૨, તા'*અન ઉંડા ૨, સોને ગાલાખ નાના યમચા ૪,લોૉંબજી ૨ 
ની ખારક કાપેલી છાલ 
ખદામને છોલી નાના બે ચમચા ગોલાખ સાથે સોન પાતા 
ઉપર ખારીક પીસ્વી. ઉપંડાને ભા%ને પ્ખ રોહવવા,. પછી કલઇવાળી 
તપેલીમા ક્રોમ સાથે )લી બુની છાલ નાખી ઇગાર્‌ સુકી ક્રોમ ખરાખર 
પીગળેને ઉતાર માહે ખધુ ભેળી ધમધમતે ઇગાર્‌ ધુ ઠી ધટ થાયને 
ઉતારવું ન્મને થડ પડેને મેોલાખ તથા અએસૅન્સ ભેળી ભીનવેલાં 
સાલ્ડમાં ભરી શ્માઇસમાં થ'ડી કરવી ત્માએ કોમ ધણી મજહુની 
લામેછે. મોાલાખને ખદલે ગસમેતો મોાલાખનુ એસૅન્સ પાય છ ઢીપા 
નાખવા 
કોમ બૅંડો. 
બદામની ખીન ૩૦, કડવી ખદામની ખીજ ૧૦, તાન્ન' ઇંડાં પ 
ની દાળ, ક્રીમ ભરલી 5૨ ૨, છુદેલી ખાડ શૈર બા, બેડી નાના 
યમચા ૨, રૅતેડ્યા કેક તથા દુધ "ખપ સુજખ. 
ખદામને છે।લી જરા $૬ુધ નાખીને સોાન્ન પાતા ઉપર ધણી ખારક 
પીસ્વી. દાળને પ્યુબ ધુટવી. પછી ખે ચમચા ભરી ક્રીમમા ખદામ 
તથા રાળ ભેળી ખાડ તથા બ્રડી નાખી એકરસ કરી છેલ્લે ખધી 
ક્રીમ મેળવી ઇગારે સુકી સુલટેન હાથે ધુટઢી ધટ થાયને ઉતારી 
કસ્ટરના કપમાં ભરી તેની ઉપર અકેકુ રૅતેડ્યા કેક સુક્વુ 
કોમ બારખબરોી. 
ખારખરી જલી તોળા રપ, સ્વીનબૉન્સે અષથવા ખીન્ન મેકરવું 


સોા'જુ' ખાઇસીનગ્લાસ તોેળા 1, ક્રોમ ભરેલી ચેર ૦1, છુ દેલી 
"ખાંડ રેસ્ટ સુજખ, રગ આધસક્રીમનાો ખપ સુજખ 


ઉહ વીવીધ વાની. 


કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ખધો સામાન ભેળી ઈગાર્‌ સુકી ગ્મવાર 
નવાર ચમચો ફેરવી ચ્માઈસીનગ્લાસ પીગળેને ઉતાર રગનાં થોડાં 
ઢીપાં નાખી છેલ્લે મીઠાસ પુરતી ખાંડ ભેળી ભીનવેલા સોલ્ડમાં ભરી 
આપસમાં મુકવુ. 


કીમ ખેોહીમ્યન. 


તાઈ સ્ત્રૉખરી રતલ ૨, છુદેલી ખાડ 3૨ ના, ક્રીમ ભરેલી 
શેર ના, સ્વીનબૉર્ન્સ સ્યથવા ખીન્ન મેકરનુ સો'જ7ુ ગ્યાઈઉસીનગ્લાસ 
તાળા ૪, વૅનીલાતુ એસૅન્સ તથા લીખુને। ગાળેલા રસ દરેક નાને 
મચે! ૨. 

આઓખનીને લાકડાના ચમચા વડે ભષડી કલઈ ભરેલી ચાળણી 
યા ખો।યાંથી છાડી લઈ તેમા લીખુનો રસ નાખવો ગખમને ગ્માઈસીન 
ગ્લાસને એક પાશેર પાણીમા ઇગારે પીગળાવી તે છાડેલી ન્્ૉખરીમા 
ભેળી કોડીના વાસણુમા ભરી સ્ખાઈસમા મુકી ખ'ધાવા આવે ત્યા 
સુધી લાકડાના ચમચાથી હલાવ્યા કરવી મને છેલ્લે ક્રીમને ધુટી 
તેમાં ખાડ ખરાખર મેળવીને તે ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમાં ભરી 
ત્મારસમાં સુકવી. 

કીમ મોલાંનીશ. 

સોજા દુધ તથા ષુદેલી ખાડ ૬રૈક શેર બા, ક્રીમ ભરેલી પાશેર 
બા, સ્વીનબૉન્સ સ્યથવા ખીન્ન મખેકરનુ સાજી સઆપસીનગ્લાસ તાળો ૨11, 
તાજા ઉંડા ૮ ની રાળ, વેનીલા તથા રાજખતરી અએસૅન્સ ૬રૈક ઠીપાં ૩૦. 

સઆપસીનગ્લાસને શ્યડધા પાશેર પાણીમા! ઇગારે પીગળાવવુ. 
દુધમાં ખાંડ નાપ્પી પીગળાવીને ગાળી ખે કકરા પાડીને ઉતારી દાળને 
"અઅ ધુટી તેની ઉપર જરાજરા કરી રેડીને મેળવી ધીમે ઇગારે એએેક 
ક»ર્‌। પાડી સ્યાઇસીનગ્લાસ, ક્રોમ તથા એસૅન્સ ભેળી અ લ્ડને મીઠી 
ખદામનુ' તેલ લગાડી તેમાં ભરી ખાણસમા સુકનબી 


કોમ રાજખરી. 


રા”ખળર્‌ી જલી સ્યથવા જમ તથાછુ દેલી ખાડ ૬રેક રતલ બા, 
તાજ ઉંડા ૪ ની સર્ર્દી 


વીવીધ વાની ૧૯4૭ 


ખધા સામાન ભેળી લાકડાંના ચમત્રા વડે લગભગ ત્ખમડધેા 
કલાક સુધી મેળવીને પછી એક દીશમાં સ્મકેક ચમચી જેટલી મેળ- 
વણીને છુઠી છઠી સુકીને વાપરવી 


કોમ રૉયલ. 


સ્વીનબૉર્ન્સ અમથથવા ખીન્ન મજેકરનું સોજુ' આઉસીનગ્લાસ અથવા 
જલેતીન તોળા ર॥, સોજું દુધ શર ૧, છુદેલી "ખાંડ 3૨ ના, તાજન" 
ઇંડાં ૩, વેંનીલાનું એસેન્સ યમચી ૧, ગમોલાખતું એંસન્સ ઠીપા ૩-૪. 


આ્યઓસીનગ્લાસ સ્મથવા જલેતીનને કલાઈ ભરેલી નાની ઉ"ડી 
તપેલીમાં દુધ સાથે ગ્યડધેો કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ઉંડાંની દાળમા 
""ાડને "ખૂખ તરૈહ મેળવી દુધવાળી તપેલીમા ખરાખર ભેળવુ પછી 
મે તપેલીમાં પાણી જય નહી તેટલુ અઅષધુરૂ્‌ પાણી ચમૅક ખી 
જરા બઠી તપેલીમાં “જબ કકડાવી તેમા એમે નાની તપેલી ચુલે સુકી 
માહે ચમસેો ફેરવ્યા ક4ી ત્મડધે। કલાક થવા સ્માવેને પઈંડાની સફેરીને 
ખીજ માણુસે કઠણુ કફ ચઢાવીને તેયાર રાખવી તમને ચુલાપર 
જશળવી મજહની ધાડા ૬ુધપાક જેવી થાયને ઉકળતા પાણીમાથી નાની 
તપેલી કાલી તેમાં વુતૈેન્ઝ સફેદીને જલદી જલદી મેળવી નાખીને 
પછી બેઉ એંસન્સ ભેળી ખે।લમા ભળી ગખાણ્સમા મુકી થ'ડી થાયને 
ખાવી અમે ક્રોમ સારી લાગેછે 


કોમ લા'બુની. 
લી'ખનો ગાળેલા રસ નાના ચમચા ૮, તાજ ઇડા ૭ ની 
સફેદી તથા ૬ ની દાળ, સો૬ ખાડ ચેર બા 


ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં સ્યડધા શૈર પાણીમા પાડ પીગળાવીને 
ગાળવી પછી ૪ડાની દાળને પ્યુબ પ્રુ ટી સર્રેદીને કડણુ કફ ચઢાવી 
પીગળાવેલી ખાંડમાં ખધુ ભેળી ધીમે ૪ ગાર ધુ ટી કઠણુ થાયને ઉતારવુ 


કોમ વૅંંલ્વેટ. 


નાના સ્પજ કકેક રતલ બા, ક્રોમ ભરેલી શેર બા, છુ'દેલી 
ખાડ શર બા, દુધ પાયેર ૨, વૅનીલાનુ  અંસેન્સ તથા લીંબુનો ગાળેલા 


ઉૃહ૮ વોવોધ વાંની* 


રસ દરૈક નાને! ચમચો! ૨, સ્વીનબૉર્ન્સ સ્મથવા ખીન્ન મેકરનુ સોજું 
અાધસીનગ્લાસ ગ્યથવા જંલેતીન તોળાો શા, શૈૅરી વાધ્તનગ્લાસ 
૧--૧॥, ગ્રીનમેજ જમ પખખપ સુજખ,. 


કેકની ડાયમડ કાટની નાની કાતર્ીએ કાપી તેને એક પડે 
ભમ સોપડી જામનું પડ ઉપર સવે તેમ એક ઉડી રકાખીમાં 
સફ્ાપ્તથી ગોઠવી લી'જુના રસમાં સરી ભેળીને ઉપર તે રેડવે।ા. ષષ્ઠી 
દુધમાં ગ્માળસીનગ્લાસ યા જૅલેતીનને ચુલે સુકી પીગળેને તેમા "ખાડ 
તથા ક્રીમ ભેળી ૬સ મીનીટ ધીમે ઇગાર્‌ રાખ્યા પછી ઉતારી થ'ડ 
થાયને કેકની કાતરી ઉપર રડવુ સ્ખાગ્મે ક્રીમ ધણી સારી લાગેજે* 


કોમ વેલ્વેટ ૨ જ. 


સ્વીનબૉન્સ ત્મથવા ખીન્ન મેકરનુ સોજી ન્ટલેતીન તોળા ર૨ ને રોતી 
યા રૈજીત વાધન સ્મડધી પાઈટમા ગ્મડધેો। ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી 
ફલઈ ભરેલી તપેલીમા ધીમી મખાચે ચુલે પીગળે ત્યા સુધી લાકડાંના 
ચમચાથી ઘધુટની. તેટલા લાક શુગરના કકડાને ખાખા તાજ” એએક 
લી'બ્રની છાલ સાથે ધસીને પછી ખાતરીક છુ'દી ચાળીને તોળા ૧૫ 
તથા લીજબુનેો ગાળેલા રસ નાના ચમયા ૨ ને પીગળેલા ન્ટલેતીનમા 
નાખી ખાડ ખરાખર પીગળે ત્યા સુધી લાકડાના ચમચાથી હલાવ્યા 
કરીને ઉતાર બેો।!લમા રૈડી તદન થડ થાયને કડણુ ક્રોમ ભરેલી ગર 
બા ને થોડી થોડી કર એમાં સારી કાની સેળડી મોલ્ડને થાડોવાર 
મ્મગાઉથી થ'ડા પાણીમા ભીનવી રાખીને પછી તેમા ભરી ત્ખઆઈસમા 
મુકી ખ'ધાયને ખીલોરની રકાખીમા કાઢવી 


કોમ શૅરી.* 


શરી વાઈનગ્લાસ ૬૨, ક્રીમ ભરેલી શર શ, ખાડ રતલ નં. 
તજનો કકડો ઇચ ૬૧ 


ક્રીમમાં ખાડ તથા તજ નાપ્મી થોડીવાર ધુ ટી તજ કાઢી નાખી 
%્રાડીના વાસણુમા ભરી પદર મીનીટ ખરક્માં મેળવી પછી કાઢીને 
થોડો થોડો કરી માહે રોંરી ભેળી લાકડાના ચમચાધી હલાવ્યા કરીને 
ખીલોરના નાના ગ્લાસોમા ભરી સ્ખાઇસમા સુકીને ક્રોમ થ ડી કરવી. 


વોવીધ વાંનોી. ક્હ્હ 


કોમ સ્પ'જ કેક. 


નાનાં ૨૫૬૪ કેક રતલ ના ની પતળી કાપેલી કાતરીએ , શેરી 
૧ વાપ્તનગ્લાસ, સોજ્નુ દુધ સ્મથવા કઠડણુ ક્રોમ ભરૈલી શૈર ના, 
સ્વીનબૉન્સૈ અથવા "'ખીન્ન એકરનુ સોજા” આઇસીનગ્લાસ તોળા ૩।॥, 
છઠી તથા લી'બજ્ાનો ગાળેલણો રસ ૬૨રેક નાના ચમચઆા ૨, ખાડ 
મીઠાસ પુરેતી, રાજખર્‌ી નમ "મપ સુન્ખ 

સ્પનની કાતરીચષેા ઉપર જામ ચોપડી એક રકાખીમાં મુકી 
તેની ઉપર શૅર રડવા પકદી કકડતા દુધમાં ત્યથવા કોમમાં અખઆષ- 
સીનગ્લાસને ધીમી શ્ખયાચે પીગળાવી તેમા મીઠાસ પુરતી ખખાડ, બૉડી 
તથા લી ખુનો રસ ભેળી એક શેર પાણી સમાય તેટલાં મોલ્ડને સોજી 
ખાવાતુ સૅલેડ ઓઆંછળલ લગાડી તેમા એએ મેળવણી અડધામા જરા 
ખએખઓછી રેડવી અને તે ખ ધાયને તેની ઉપર સ્પ જતી કાતરી । મુષા 
ખાકી રહલી મેળવણી તેની ઉપર રેડી આપસમાં સુકી કઠણુ થાયને 
ખીછોરની રકાખીમા કાઢવી 


ક્રોમ સપરચનનો. 
અંપલ જલી ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૩, રમ રાર નાના 
ચમચા ૨, કોમ ભરેલી પારીર ૧ ક 
રેમમા જેલી ભેળી ક્રોમ નાખી ધુ ટીને નરમ ૬રી નાના અલ્ડમા 
ભરી આખાપ્સમા થડી કરવી 


કોમ સ્તૉંબરી. 

સ્વીનબૉન્સ ત્મથવા બીન્ન મેકરતનુ સો”જ્છુ ગ્ખઇસીનગ્લાસ તોળા 
૨1, "ખાડ શર ૦1, કીમ ભરેલી શૈર્‌ ૦।1॥, ન્ત્રોબ ર સીરપ પાઈટ ૧, 
લીજી ૨ નો ગાળેલો રસ તથા છાલ, ર ગ આપસક્રીમને ખપ મુજખ 

મ્માણ્સીનગ્લાસ સાથે રસ, છાલ, ખાડ તથા શ્મડધે। 3? પાણી 
ભેળો કલઈ ભરલી તપેલીમાં ધીમે ખળતે મેલી લાકડાના ચમચાથી 
ફ્્‌ેર્વ્યા કરી તદન પીગળેને છાલ કાઢી નાખી ખોલમા જેડી માહે સીરપ 
સએળવવુ નમને ક્રીમને ધુ ટીને તેમાં આખે મેળવણી રેડતા જઇને ભેળીને 
પછી જરા રગ નાખી ભીતવેલા સોલ્ડમા ભરી ઢાકીને ભૃઆઈસમાં મુકી 
કડણુ ગ્ખને થ ડી થાયને કાઢતી વેળા મોલ્ડને પોણા ભાગ જેટલુ 


૨૦૦ વીવીધ વાની. 


ગરમ પાણીમા બૉ।ળીને વુર્તજ ઉ'ચકી લપને માહેથી ક્રીમને ઉલટાવીને 
કાઢવી. ચમે ક્રીમનો ટેસ્ટ મન્નહને। લાગેછે સ્ત્રોબરીને ખદલે રજખરી 
સીરપ પણુ ચાલરી. ને સીરપ નહીજ હોય તો પછી રાજખરી, 
ન્ન્ોબરી, એંપ્રીકૉટ યા પીચની જમ રતલ બા માં ગરમ કરીને થ'ડ” 
જીચેલુ' દુધ નાના યમગચયા ૪ સેળવી સોજી રગ વગરની તારની 
ચયાળણીથી છાંડી ઠરયા કાઢી નાખીને તે સીરપને ખદલે લેવુ. ષેલ્લી 
ખે જાતની જમ ખાટી હોવાથી તેમા ખાડ નરા વધારે લેવી. 


ક્યુરેસે।. 


રંઝઠીફાળઇડ સ્પીરીટસ ઓંવ વાઇન ખાટલી ૨, કડવા એઓરે'જનુ 
તેલ ચમચી ૨, ચીનાઇ શાકર રતલ ૬૧ 

ઇલશ#ઝવાળી તપેલીમાં ખેક શેર પાણી કકડાવી ચુણેથી ઉતારી 
તેમા જરા જરા કરી ખધી શાકર પીગળાવીને ષછી ષાકાો ખરાખર 
યાસવાળો શીર્‌। કરી થ ડો પડવા મોટી સુપપ્લેટમાં રૈડવેો! પછી 
સ્પીરીટમા તેલ મેળવીને તદન થડા શીરામા ભેળી કપડાથી ગાળીને 
ખાટલીમા ભરી લાખથી પેક કરવુ” ગ્મને કોણખી મીઠાઇમાં ડયુરેસો 
નાખવા લખેલુ હોય તેમા નાખવે ખનાવવી વેળા સ્પીરીટની ખાટલી 
ચુલા સ્માગલ લઈ જવી નહણી,મ્કાકે સળગી ઉઠરી 


ક્રોસમસ દીશ. 


સ્પજ કેકની પતળી કાતવ4ી-મો રતલ ૨, ખદામના ઝીણા 
મકર્ન રતલ બા, રેંડ કર ટ જંલી રતલ ૦11, શેરી તથા રેજીન વાધન 
૬૨% પાણંટ બા, છુરદેલી “ખાડ શર ૦। 

સ્પનજ કેકની કાતરીએઓ તથા મકરૂનને એક ઉડા દીશનાં 
તળીયામાં ગ્યળઝીુ મેદેવવુ મને ખાજીના બધા સામાનને ભેળી કલઈ 
ભરેલી તપેલીમાં ચુલે મુકી કકર્‌। પડેને દીશમા રેડી સપન તથા 
મકર્‌નમા ખષણુ પચાવવુ પછી કેોઉઈપણુ જતતુ ધટ કસ્ટર યા ક્રોમ 
અનાવી ઉપર તે રેડી તેની ઉપર છેલેલી ખદામની સ્લાઇસને પાશે 
પાશે ખોસ્યાથી વધારે સાર્‌ થશે પણુ કસ્ટર યા ક્રીમ તથા ખરામ 
વગર પણુ સાર્‌ લાગૈ. દારૂ વધારે પસદ નહી હોયતો એણે લેવે।. 


વીવીધ વાંની? ર્વશે 


કીસીંસ. 


તાજ્ન ઇડા ૬૨૦ ની સર્ફ્દી, વનીલા સ્મથવા પીચનું એંસૅન્સ ટેસ્ટ 
સુજખ, દલેલી ખાંડ તથા મા"્મખણુ ખપ સુજખ 


સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી જરા જરા કરી એમાં ખાંડ ભેળી 
કડણુ કરીને પછી ટેસ્ટ સુજખ એંસૅન્સ નાખીને જરા મસળવુ. 
પછી સફેદ કોરા કાગજના તાવને માખણુ લગાડી તેની ઉપર નરા 
છેટે છેટે ખકેક ચમચી મેળવણી મુકી મધ્યમ ભટ્ઠો યા ત'૬ુરમાં 
લાલ ભુજવી 


કુમાસ. 


તાજ ઇંડા ૪, છદેલી ખાડ શર ૦11, બદામની ખીન શર બ, 
સાજી મીઠાઇનુ ધી તથા કર|ટ દરાખ દરેક નવર્ટાક, ધઉ ને કીણે। 
રવા તોળા ૨૫, મીલને પેહેલા નખરને ધઉ'નાો આયો તોળા પ, 
સોજી ચઢાઉ તાડી ખાટલી ના, સોને નોલાખ નાના યષમચા 5, એળ- 
ચીના દાંણા તાળો ૨? છ રેલા, કૅરવેસીદ તોળા ૦ ખોપરી કીધેલી 


ખદામને છેલી ખારની સ્લાપ્સ કાપવી ગ્ખને ખાજીનીને ૪'દવી. 
દરાખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી કરવી પછી ચાર ઉંડાની રાળ તથા 
ત્રણુની સફેદીમાં ધી મેળવી તેમા મ્માટો, રવો! તથા ખાડ ભેળી 
સારીકાની ઝુ'દવુ સ્મને કર ટમાથી ત્રીને ભાગ ખદામની સ્જ્નાઇસ 
સાથે જાદરા રાખીને આકીની કર'ટ, છુદેલી ખદામ, કૅરવેસીદ, ગમેળચી 
તથા ગોાલાખ ખષુ સ્માટાની મેળવણીમા ભેળી તાડી નામીને "ઝ%ખ 
થુ*'દીને ત્રણુથી યાર કલાક ઢાકી રાખી ખરાખર “ખમીર ચઢેને એ 
શેળવણીથી પોણી ભરાય તેટલી મેક કલઈ ભરેલી ત્રાંબાની લ'ગડીને 
ખીજા પુરતુ' ધી લગાડી તેમા ભરવુ સ્મને ખાકી રહેલી મેક ઇડાની 
સર્ેદીને કડઠણુ કક ચઢાવી લ ગડીમા ભરેલી મેળવણીની ઉપર ચોપડી 
પેલી ખાજછી કાઢી રાખેલી કર ટ તયા ખદામની સ્લાળસને ઉપર ભભ- 
રાવી પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની 4ીતમા લખ્યા મુજખ ચુલા ઉપર 
ભુ'જવુ ખે મજહનું થાયછે સને કેકના જેવુ લાગેછે. 

૨૪ 


૨૦૨ બજીવીધ બાન્રી# 


કુમાસ ૨ જુ. 


ધઉ'ને ઝીણુ। રવો! રતલ ?, સાજી ધી શેર ૦1, પદરખાનાનુ 
"ખમીર ગ્મથવા બે।રવીડસ ખેકી'ગ પાઉદર તોળા ૨, સોજી $ડુધ શેર ૦, 
પખધખસખખસ તોળોા ૨1, નીમક તેોળોા ૨, ખોખખશ કીષેલી કૅર્વેસીદ 
તાળા બા, લગાડવાનુ ધી ખપ સુનજખ 

રવાને દુધમાં મેળવી ઘી, નીમક તથા "ખમીર ભેળીને ખમીર 
પઢે લાં સુધી ઢાકી રાખખવુ' ષણુ બેકી ગ પાઉદૃર હોયતો તે ભેળીને 
તુતે ભુ'જવુ ત્યારઆદ કેક ખનાવવાના સોજા બે ગોળ લદાબડાને 
ખીજુ ધી લગાડી સેળવણીથી પોણા ભર્‌ી ઉપર કેરવેસીદ તથા 
પયસપ્પખસ ભભરાવીને ભટ્ડટી યા ત'દુરમા જભ્રુ જવાં 


કુર્ડ/. 


કુરેડ/ ખનાવવા માટે તેયાર સાચો સવે છે તેવો નહી મળે તો 
પછી પીતળ સ્ખમથવા ત્રાખાનો ચા? પાચ ઈચ ઉ યો અને તણ ઇચના 
વ્યાસનો નળો કરાવવે। સ્મને તેની ઉપરની જીનારપર તપેલીના કાથા જેવી 
જાર રાખવી સ્મને હેઠે તળીયુ મુકી તેની વયમાં રાઇના દાણા જેટલા ૦। 
ઇંગને સ્મ'તરૈ્‌ પાડેલા સાત સ્ખાધરાનુ ગાળ સ।કડું કરાવવુ પછી ચેક 
ગજળને -ખાસરે લાંખે। સ્યને પાચેક ઇગ પોહેોેળા કમને નળાની ઉ ચાઇ 
જેટલા સાગનાં લાકડાને ટુકડો લેવે। સ્મને તેની વચમા નળૉ બેસતો સ્ખાવે 
તેટલો! સરખો ગોળ ગાળો કોતરાવી તેમા નળાને ૩નારીપરથી ટેકાવીને 
સુક્વા સ્યને એ નળામા હેઠે સુધી ચપટ બેસતુ સયાવે તેટલું પણ 
નળા કરતાં થોડું ઉચુ રહે તેટલુ ઉચુ સરઝ મોળ લાકડુ કટાર 
પાસે લેથ ઉપર ઉતરાવીને તેની ઉપર મજજઝુત હેન્ડલ નડાવવુ, પછી 
છુર્ડઈ ખનાવવી હોય ત્યાર તાજી કાઢેલું સુક્વ્યા વગરનુ પણુ કઠેણુ 
ષઉતું દુધ એક મેર લઇ તેને ચાર શેર પાણીમાં બરાખર પીગળાવી 
તેમા ખારીક છી'દેલી ફ્ઢકી તોળો બા તથા એક તેોળા નીમક ભેળી 
ઘીમે બળતે ષ્ુટ્યા કશ હેઠે લાગવા રેવુ નહી નમને કઠણુ જેવુ' થાયને 
ઉતારી ઉપર લખેલા સાચાના ગનળને આ્ખાસરૈનાં લાંખા લાકડાના બેઉ 
છેડાને બે “ઝુગ્શી યા ખીશ્ત કશાંપર્‌ ટેકાવીને મુકવુ મ્મને નળાના 
ગાળામા એ રાધેલ દુધ ભળ તેની ઉપર પેબ્રુ ગોળ બુચ જેવુ લાકડુ 


વોવીધ વાનો. રૈત્ડુ 


સુકી તેના હેન્ડલને ખે હાથે નેરથી દાખવુ . જેમ કરતા હેઠેનાં સાત 
ગ્યાધરાંમાંથી ન્નદી સેવ થઈને હેઠે પડશે, તેને રકામીનાં તળીયાંને 
પાણીથી ભીનવીને તેની ઉપર ઝીળોને જલેથીની કાની ત્રોળ પણુ 
પુરી કરતાં જરા સોટી કુરડઈ પાડવી. પછી ધાસના પે'ડાને તડકામાં 
પાથરી તેની ઉપર ર૨કાખીપરથીન કુર્ડઇને ઉથલાવી ખરાખર સુકાયને 
ભરી રાખવી તમને ખપ પડે ત્યારે પેણામા પુગ્તું ધી નાખખી ખરાબર્‌ 
કકડાવીને તેમા છુર્ડઈ સુકી ધીમી ત્ખમાચે તદન સર્ટેદ ગ્મને કકરી 
તળવી. તળેલી કુ?ડઈ રગમા તેમજ સ્વાદમાં તળેલા સારીયા નેવી 
જ લાગેછે. 


કુલ કપ. 


સેોળન્ન મોટા સપરયન ૩, મોટા ખાટા લીખ ૩, ડલેરટ 
આટલી ૨, ઝીણી સફેદ ખાડ ખપ સુજખ 


સંપરચનને છે!લવા અને લી ખુને ધોવા. પછી અખ બેઉની ધણી 
ખારક સ્લાઇસ કાપી કોાડીના બોલમાં અક પડ સપરચનનુ , ખીજી" 
"ખાડનું તથા ત્રીજીુ' લા બુનુ એમ અકેક ઉપર સુજી તેનીપર કલૅરૅટઢ 
નામી ચાર? કલાક ઢાકી ગખ્યા પછી ગબેકર્સ કરી કપડાંથી ગાળી 
સ્પાઇસ નાખીને પીવુ 


કુલ કપ ૨ જી. 


ત્રણુ ભાગ લેંમનેડમા એક ભાગ શેરી અથવા મદીરા ભેળી 
“પસ નાખીને પીવુ 


કુલફો. 

સોજી $ડુષ શેર ૪, આખાપસ રતલ ૨૧, નીમક રતલ ૨, સે 
જાડ તથા સે।છ તાડ મલાઇ ૬૨ક શેર ૨, બદામની ખોીન્ઝ તથા 
ભાજેલા ષસ્તા દરેક નવટાક, વૅનીલાનુ અએંસૅન્સ નાને અઞમચે। ૧ 
તથા મોલાખનુ' એંસૅન્સ ટીપા ૨૦, ધઉ'નાો સ્ખાટો ખપ સુજખએ. 

ખદામ પસ્તાને છેલી ખાળીક પીસ્વુ. પછી દુધમાં ખાંડ પીગ- 
ળાવી ગાળીને ચુલે મુકી અડષુ ખળેને ઉતારી થ'$ થાયને તેમાં 
ખધોા સામાન ભેળવા અને એ કુલ$ી માટે પત્રાના લાખા ગોળ પણુ 


ક્‌૦્૪ વીવીધ વાંનો, 


હેઠેથી સાકડાં મને ઢાંકણા શ્માગળથી પોહેાળા ચારથી પાચ તસુ 
લાખા સોલ્ડસ સઆવેછે તેવા જેટલાંમા સમાય તેટલામાં એ મેળવણી 
ઉપર સુધી ભરી ઢાકણુ ઢાકવુ સ્મને ઘોડો ધઉને। ન્માટો પાણીથી 
આધી ઢાકણુની ફાટ ઉપર લગાડી ચપટ ખીડી લેવું. ત્યારખ1ાદ ગ્ખાપ- 
સના ખે ત્રણુ મોટા કકડા રાખી ખાકષીીનાનો ભુકો કર સ્ખડધા 
આપસને ન્યડધા નીમક સાથે એક માટલાંમાં હેઠે નાખી તેની ઉપર 
અધા મોલ્ડસ અકેકની ષાશે પાશે ગોાડવીને આડા સુઝી તેની ઉપર 
આજીન”ુ આખાપ્સ તથા નીમક નાખી ઉપરથી પેલા ખાધસતા મોઢા 
ત્રણુકકડા સુકી નમરો દાખીને પછી માટલું ઢા૪ી રાખવું ચાર કલાકમા 
કુલષ્ઠી કઠણુ ખ ધાયછે. સાધારણુ ર? તે દુધને બાળીયા વગર ખાડ 
નાખીને બે ત્રણ કકરા પાડયા પછી સોને ગોલાબજ સ્મમથે ટેસ્ટ 
સુજ્ખ ભળીને ઉપલી રીતે સોાલ્ડમાં ભરીને એન ન4ીતે સ્ખપસમા 
મુક્યાધી પણુ કુલકષી ખ ધાયછે 


ઝુલાસે. 


દલેલી ખાડ રતલ ના, મીલને। પેહેલા ન'બરનેો ધઉ ને શ્માટા 
રતલ ૨11, સોજી માખણુ શૈર ૦1, તાજા ઇડા ૪, જાયફળ ૨ છુ રેલુ, 
વધી ખપ સુનખ. 


ઈંડાની દાળને પયુબ રોહવવી તથા સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવે। 
પછી ખાડમા માખણુ તથા ન્નયફળ નાખી સારીકાની મેળવવુ 
અમને સ્માઢટામાં ઉંડા ભેળીને પછી ખધુ સાથે મેળવી ત્મડધી ઇચ 
નરા રોટલો વણી તેની પતળી પતળી ચીપો કાપીને વળ ૬૪૫ને 
પછી આપણી મર સુજખના ધાટ ગોઠવી ગખએેક કઢાઈમાં પુરતુ વી 
નાખી ખરાખર કકડાવી તેમા ધીમે ખળતે બદામી રગના તળવા અખે 
ગ્ાકાર ગોઠેવવાની રીત એમણે કે પેહેલે ખાહેરનેો આકાર ગએ 
માળ, ડાયમડ યા કેકના જેવા કરી તેના બેઉ છેડા પાણીધી વળ- 
ગાવવા, સ્યમથા વળગાવેલા રેહશે નહી, છુટા પડી જશે પછી ખીજ 
ચીપોને વષમાં જનળી પડે તેમ મુકી તેના છેડા ખાહેરના વળા સાથે 
પાણી લગાડીને સડાઇથી વળગાવવા 


વીવીધ વાંની* ૨૦૩૫ 


કુસ'દી ડેરીની. 


સાખ્ષા વગરની કાચી કેરીને છેલી તેની ન્નદી કાપેલી ચીપ 
શેર ૪, ચીચોરરા કાઢેલી નવી સ્મામલી ચર ના, નીમક રતલ નડ, 
સુકા મરચા, સ્માદુ, લસણુ તથા સ્માખી રઈ ૬૨ક નવટાક, રાપનુ 
તેલ ખાટલી ૨ 


નીમકમાંથી ચમેક તોળા જીુદુ' કાઢી ખાકીનામાં કેરીની ચીપને 
ખરણીમાં ખાર કલાક રાખ્યા પછી કાઢી સેો।જ મેોાપલીમા નાપી તેની 
અદર કેળનું પાદડું સુકી માહે બેસતુ શઆવે તેટલુ ઢાકણુ ચટું' મુષી 
તૈની ઉપર વજન ખેલી બે કલાક રાખવું તેટલા પેલાં એક તાળા 
નીમક સાથે ખધો મસાલો કોરડા પાતા ઉપર ખારીક પીસી તેમા 
કેરીની ચીપ ખરમોટી બે ભાગ રાઇનુ' તેલ રડી કલાઈ ભરૈલી 
તપેલીમા ધીમે ખળતે સુજી લાકડાના યમચાથી ફેરવ્યા કરી પદર 
મીનીટે ઉતારી થ ડુ' થાયને પોહાળા મોઢાની ખાટલીએો થોડી થોડી 
અધુરી ભરી બાજી રહેલુ' એક ભાગ તેલ ઉપર નામી ચપટ ખચ 
મારી લાખથી પૅંક કરવુ 


કુસ દી બરમાહુ. 


સારી નનતની સાખા વગરની કોયળ કેળ્રીને છાલ સાથેજ ખબે 
ફકાડેચામા ચીરી મોટળી કાઢી નાખીને પછી તોળેલી શર ૫, નીમક 
રતલ ૦1, ચીસચોરા કાઢેલી નવી આમલી ગર ગા, સુકા મરથા તથા 
અખી રાઈ ૬૨ક નવટાક, સોજી રાઇતું તેલ ખાટલી ૧, સોન્ને 
ન્લદ મસરકેા ખાટલી બા 


%રીને નીમક સાથે એક દીવસ ખરણીમાં ગખ્યા ષછી કાહીને 
ખે દીવસ તડકે સુકવવી ત્મને ખનાવવાની થોડા ક્લાક સ્મગાઉ સ્યામલીને 
ખારીક પીસી સરકા સાથે કોડીના વાસણુમા પાચ કલાક ભીંનવી 
રાખી તેમા ખધો સામાન ભેળીને ખરણીમાં ભરી ચપટ ઢાકી ઉપર 
કપડું ખાધવુ રગ નેઇયે તો સેજ ૬દલેલી નવટાક હળદને મસાલા 
સાથે ભેળવી, પણુ મે કુસદીને દસ દીવસ તડકે સુકવી, 


૨૬૬ વીવીધ વાની? 


કેક અખરેટતનું. 


છુંદેલી અમખરેાટ; ખદામની બીજ; મીલને! પેહેલા નખરને 
યઉને। મ્માટો તથા માખણુ ૬૨ક રતલ બા, છુદેલી ખાંડ પેર બા, 
તાજા પડા ૬, વૅતીલાનું એસેન્સ તાના ચમચા ૨, લગાડવાનુ માખણુ 
"મૃષ સુજખ 


બદામને છેલીને છુદવી ૪ંડાની સફેદીને કઠેણુ કક ચઢાવવે।. 
પછી તસ્મડપષી સર્ટ્દીમાં ખાડ, અખરેટ, ખદામ તથા અએંસૅન્સ નાપ્મી 
ધુ'ીને પછી દાળ નાખીને ધુ'ટ્વુ . ત્યારઆદ ખાજીની સર્ફેદીમાં નરા 
નરા કરી સાટા મેળવીને ખષધ્ુ સાથે ભેળી પત્રાના ગાળ રદાખડામા 
માખણુ લગાડેલુ કાગજ સુકી અમે મેળવણીથી પાણુ। ભ મધ્યમ 
ભટ્ટીયા ત'દુર્મા ભુ છ ઉપરધી કેક સરષ્જ કાપી ગ્યાઇસી ગ ખાંડનીષે 
તે ખનાવી કેકની ઉંપર તેમજ બેોરદુપર ડરતી ગ આપસી ગમાં લખ્યા 
સુજખ પાંથરવી 


કેક આરાર્ટના. 
તાજા જડા ૪, સોને ખઆરારૂ્ટ તથા ખાર્‌ીક છુીરેલી ખાડ 
૬૨ક તોળા ૬૨૨, સોને માલાખ નાના ચમચો ૨, સફેદ વાઈન 
સ્મથવા બૉડી નાના ચમચા ૨, માખણુ ખપ સુજખ 


ડાને પ્યાખ દોહવીને પતળાં કરવા પછી એક મોઠી સુપપ્લેટમા 
ડાં, "ખાંડ, ગોાલાબ તથા વાપન યા બ્રેંડી ભેળો ચુલે કકડતા 
પાણીની તપેલી ઉપર મુકી ચમચાથી દશ મીનીટ છુ'ટયા કરવુ, ત્યાર 
ખાદ તેમાં જરાજરા કરી આરાર્ટને ખરાખર મેળવીને પછી ઉતારવુ 
મ્મને પત્રાંના કોડીયાને પુરતું માખણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠટ્ડી 
યા તદુરમાં જુ જવા. 


કેક ઇટૅલ્યન. 
જ્ળયફળની ખમણીયી ખમણેલું વેલાતી પનીર રતલ ૦॥, સાફ 


જછીધેલી ચરખી ત્ષથવા માખ્ખણુ રતલ બા, મૅકેર।ની તોળા પ, તાન્ન 


૪ંડા ૨, વાટેલું નીમક તથા દલેલા મરી રરૈક સપાટ ભરેલી 
પયમચી રા 


વોવીધ વાંતો? ૨૦૭ 


મૅકેરોનીને કકડતા પાણીમાં નાખીને પછી ચાળણી યા બોયામા 
એોાસાવી કાઢી તેના અકેક ઇંગ કકડા કાપવા. પછી ચરખી યા માષ્ખણુ 
સાથે ખધું ખરાખર સળવી મોલ્ડ સ્મથવા ખીજ કેાપળખાો વાસણુમાં 
ભરી કસ્ટર ખાડેલાંમા લખ્યા સુજખ કઠણુ ખાષ્ઠી 'કાપપણુ ખેવી 
સાથે ખાવુ. 


કેક ઇલેકશન. 


મીલને પેહેલા ન ખરનો વઉને અયાટે। રતલ રા, ખારીક 
છુ'દેલી ખાડ રતલ ૨૧, સોજી ૬ધ 3ર ના, તાજ ઇડાં ૪, છુરેલી 
એળચી તથા જાયફળ ૬૨ક તોળા ના।, પદરખાનાતુ' હાોપ્સનુ' તાજા 
"ખમીર તોળેલુ રતલ બા॥॥ સમથવા ભરેલુ' પાશેર બા1, માખણુ 
રતલ ના, મોલ્ડને લગાડવાનું માખણુ ખપ મુજખ. 


અધા સામાનને અક્રેક પછી સારશ્ીીકાની સાથે મેળવી છેલ્લે 
ખમીર ભેળી ચુલા મ્માગળ છેટે ઢાકી સુક્વુ ગ્મને "ખમીર ચહેને 
શોલ્ડને પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત'$ુરમાં 
બુ'જ્વુ અમથવા લગડી યા વાઠીમા ભરી પુડી'ગ તથા પાઈ બના- 
વવાની રતમા લખ્યા મુજખ ભુ જવુ. 


કેક ઇસ્ટર, 


મીલને પેહેલા ન ખરનો ષઉને। સ્ખાટો રતલ ૨ ને તોળા પ, 
દલેલી યા ખાર્‌ીક ષુંદેલી ખાડ તથા સો” માખણુ ૬રેક રતલ બા, 
ડાં ૨ ની દાળ તથા ૬ ની સડ્ેદી, છ દેલ જાયફળ યા તજ સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, કારબોાનેટ ઓંવ સે।૬ા સપાટ ભ*ેલી યમચી બા, 
સાટા માટેનો ખીન્ને આ્ખઆાટો ખપ મસુજખ 


ગ્માટામાં સ્મડષ્ુ' માખણુ એેળવી ખાડ તથા જાયફળ યા તજ 
નાખી ખાકીનાં માખણુને પીગળાવી તે, દાળ તથા સફેદી ખધું ્યાટામા 
શેળવી છેલ્લે સોદા નાખી ધટેતો નરા પાણી લઈ ખૂખ ગુદીને 
આટો ખાંધવો શ્મને સાટા નાખી સ્યખડધી ઇંચ નરો રોટલો વણી 
કોઇપણુ સ્ખાકારના કકડા કાપી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ભુ જવા. એ કેક 
મન્હના થાયછે. 


૨૦૮ વોવીધ વાનો? 


ક્રેક દસ્ટર ૨ જીં. 


મીલને। પેહેલાં ન ખરના ધઉ નો સ્માટે। રતલ ૨, સોજા માખખણુ 
શેર ૦ા1, ૬ ઘેલી યા ખારીક છુદેલી ખાંડ તથા વેલાતી ઓરે જના 
સુકા સુરબ્ખાના ઝીણું કાપેલા કકડા ૬ર્‌ક રતલ બા, ૬ુધ પારીર ૨, 
પદરખાનાતું હોપ્સનું તાજુ ખમીર તોળેલુ' રતલ ૦11, જાવ ત્રી નનયફળ 
૧ ની, તાજ” ૪ડા ૪, છુ દીને યાળેલી સુઠ ઉપસેલી ભરલી ચમચી ૨, 
મોલ્ડને લગાડવાનું ખીજી માખણુ "ખપ સુજખ 

દુધમાં જવત્રી નાખી ગરમ ભેભટપર મેલી માહે જવ ત્રીને 
કસ ગમાોગળવા રેવા. પછી દુધને ગાળી અડધામા ખમીર ભેળવુ' 
અમને ઉંડાને પ્યુખ રાહવી તે, માખણુ, ખાડ, સુઠ તથા મસુરખ્બાને 
ખાષીના સ્મડધા ૬ુધમા ભેળી છેલ્લે "ખમીર સાથનુ દુધ મેળવી જરા 
છેટે ચુલા અઃઆગલ ઢાકી રાખી ખખમીર ચઢેને મોલ્ડને પુરતુ માખણુ 


લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીયા ત'દુર્મા ખરાખર જુ છી ખાપંસી ગ 
ખાડની લખેલીછે તે બનાવી કેક ઉપર પાથરવી. 


કેક અએંપલ. 


સોજા સપરચયન રતલ ૨. સો।જી ખાડ રતલ ૨, સોજી માખણુ 
નવટાક, ધણુ।ન્ઝ બારીક કાપેલ! માલુ ગાને। મ્મથવા વેલાતી એર્‌ જને। 
સુકો સુરખ્ખા તોળા ૩, જાયફળ ૨ ખમણેલું, લી'બ્ી ૨ ને રસ 

સપરગચનને છેલી ચાર કકડા કાપી વચમાનેો ગાઠ ખબરાખર 
કાલી સેો।9? કલઈ ભરેલી તપેલીમા ખધુ ઢાકીને ઇગાર્‌ મુકી સપરચન 
નરમ થાયને “%ીખ ધુઠી કોરા કાગજને સે।જી ખાવાનુ સૅલેડ ઓંઇલ 
લગાડી તેની ઉપર મેળવણીના છુટા છટા નાના દ્રોપ્સ મુકવા ત્મનેથ ડી 
ભટ્ટીમા સુકી ક્ઠણુ થાયને કાઢી થ ડા પડેને તીનના દાખડામા ભરવા. 


કેક ઓટમીલ. 


મીલનો પેહેલા નખરનેોા ઘઉનેો ખાટા તથા જરા સ્કૉગ્ 
એ।ટમીલ દરક રતલ ના, ખારીક છુદેલી ખાડે શેર ના, માખણુ 
રતલ બા, સોજુ' દુધ પાશેર ૨, તાજી ઈંડું ૨, બેકીંગ પાઉદર ઉપસેલી 
ભરેલી યમચી ૨11, લગાડવા માટે ખીજા માખણુ ખપ સુજખ; 


વોવોધ વાની? ૨૦૯ 


અધા સામાન સકકેક પછી ભેળી છેલ્લે બએેઝી ગ પાઉદર નાખવા 
મને મોલ્ડને *્મથવા કેક ખતાવવાના ગોળ ૬ાખડાને પુરતુ માખખણુ 
લગાડી તેમા ભરી તુર્ત મધ્યમ ભટ્ટી યા ત૬ુરમા ભુન્ઝ્વુ અથવા 
વાઠી કે લગડીમા ભરી પુડીગ તથા પાઇ બનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ ચુલાપર બભુનવુ 


કેક ઓરલ્યન્સ. 


મીલનેો પેહેલા ન૦ખરનો ચોખાને શયાટો તથા દલેલી ખાંડ 
૬રેક રતલ ના, તાજા ઇડા ૨૨ ની દાળ તથા ૭ ની સડહેદી, જેડી 
નાના ચમચા ૨, ખદામનુ અએંસૅન્સ ટીપા ૨૫, માપખ્ખમણુ ખખપષ સુખ. 
દાળને પજીખ દોાહવી સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી બેઉ ભેળી તેમા 
્મકેક પછી ખધી ચીજ મેળવી ખરાખર મેકર્સ કરવું કમને એક 
મોલ્ડને પુર્વુ' મા'ણુ લમાડી તેમા ભરી ગરમ ભઠ્ઠીમાં બરાબર ભુ'જવુ. 


ક્રેક ડવીન, 


મીલનેો પહેલા ન બરને ધઉ ને! સયઆાટો રતલ ૨, સો” માખણુ, 
છી'દેલી ખાડ તથા સાફ જીધૈલી કર ટ દરાખ ૬રૈક રતલ બા, ઓરે'જના 
વલાતી સુકા મુરખ્ખાના કીણુ। કકડા તોળા ૨૫, તાજ ઉંડા ૩, ૬ુધ 
પાશેર બા, લી બ્નઝુ એસેન્સ ચમચી બા, ક્રોમ બંવ તારતર ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચા ૨, કારબેો।નેટ ઓંવ સોદા સપાટ ભરેલી ચમચી ના. 


માખણુ સાથે ખાડ ભેળી ધુઢીને નરમ કરી તેમા એક પછી 
મેક ઇડા મેળવવા અને અ્યાટામા સોદા તથા ક્રોમ ભેળી ખધોા 
સામાન સાથે ખરાખર એકરસ કરી કેક ખનાવવાના કોડીયાને ખીન્ઝુ 
પુરતુ માખણુ લગાડી તેમા ભરીને ભુ જવા. 


કેક ડવીન ૨ જા. 


સેો”્છીુ ક્ઠણુ માખણુ; છુ દેલી ખાડ તથા મીલનેો પેહેલા ન ખ- 
રેનો ધઉ'ના આખઆટેોા દરૈક રતલ ૨, સાફ જછીધેલી કર ટ દરાપ્ખ રતલ ૦11, 
તાન્ન' ઉંડા ૮, કડવી ખદામની ખીનળ તોળા ૩, બૉડી નાના ચ- 
મચા ૩, છુીરેલુ “જરયફળ તોળો ૦॥, મોાલાખ ગમથવા એરે જ 
ફ્લાવર વૉટર તથા કોડીયાને લગાડવાનું માખણણુ પખખપ મસુજખ. 


૬૧૬ વીવોધ વાનો. 


મેલાખ યા ઓરે જ ફ્લાવર વીટરવા માખણુને ધોઇને પછી 
ધુ'ઠીને નરમ કરી માહે પાણી હોયતો! તે કાઢી નાપખ્પી જરા#૪૨। કરી 
"ખાડ મેળવી ઈડાંને પષ્ુખ રોઢહુવીને તે નાખ્યા પછી ખધો સામાન 
અકેક પછી ભેળી છેલ્લે ખ્રેંડી નામી લગભગ ગ્મડધે। કલાક સુધી કૈક 
ધુ ટવાના લાકડાના સોટા વડે ધુ'ઠી પત્રાના કોડીયાને પુરવુ માષખ્ખણુ 
લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભટ્ટી યા તફ૬્‌રમા ભુ જવા. 


કેક કાનપે।૨. 


મીલને। પહેલા ન બરના ધઉને। આ્ખાગો રતલ ૨, છુ'રેલી ખાડ 
તથા માખણુ ૬૨ક શૅર બા, તાક્ન ઉડા ૨ ની દાળ તથા ૩ ની સફેદી, 
ખાર્‌ીક દૃલેલી ખાડ શેર ૦1, દુધ પાશેર બા, ખોખર કીધેલી કૅર- 
વસીદ તોળા બા 


ગઆટામા માખણુ તથા બે સર્ટ્ડેદી સ્યને બે દાળ, દુધ તથા 
છુ'દેલી ખાડ ભેળી ઝુદીને પછી જરા સાગા નાખી પતળુ વણી 
ગ્લાસ વડે કાપવું અને ઈંડાની ખાકી રેઢુલી એક સફેદીમા ૬લેલી 
"ખાડ ભેળીને ઉપર તે લગાડીને ભુજ્વા એમ ઉંડા સાથની ખખાડ 
લગાડવાને ખદલે ગમેતે ઉપર કૅરવેસીદ ભભરાવવી, 


કેક ક્રોમ. 


દલેલી ખાડ રતલ ના, મીલને। પેહેલા નબરનેો ધઉને! 
સ્યાટે। રતલ બા, ક્ઠણુ ક્રીમ ભરેલી શૈર ના, તાજા ઉડા ૮ ની 
દ્રાળ તથા ૨૦ ની સર્ફેરી, બડી નાના ચમચયા ૨, લીખુ ૧ની 
ખઆવળીક કાપેલી છાલ, માખણુ ખપ સુજખ 


પંડાની દાળને "ખ5ખ ધુટવી સ્મને સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે. 
પછી સખાટઢાને જરા સેકી તેમા છાલ તથા દાળ ભેળી છૅડી તથા 
"ખાંડ નાખી ૫૬૩? મીનીટ ધુ ટીને પછી ક્રીમને નકુદી "ખ્રખ ધુ ટીને 
માહે તે નાપખપી છેવ્લે સફેદી મેળવી કેકના મો7ડને પુરતુ' માખ્ખણુ 
લમાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમા ભુ'જવુ 


વોવીધ વાની? ૨૧૬ 


કેક કોસમસ. 


સોજી માખણુ તથા ખારીક છુરેલી ખાડ ૬રેક રતલ ૨॥, 
ખદામની ખીન તથા ઝીણો ધઉને રવે ૬રૈક રતલ ૬૨, તાજન' 
૪ડા ૨૭, વેલાતી એરેન્નેોા સુકો મુરખ્મા લાલ કોડીયા જેવા 
આવેછે તેના ઝીણા કકડા રતલ બા, છુંદેવી ખએળચી તથા જયફળી 
૬૨૬ તોળો ૧, વેનીલાનું એસૅન્સ નાના ચમચા ૩, છડી નાના 
ચમચા ૪, લમાડવાનુ માખણુ ખાપ સુજખ. 


બદામને છેલી ધણી ખારીક છી'લવી, ઉડોની ૬ાળને ખુઅ 
ધુ'ટવી તમને સફેદરીને કડણુ કફ ચઢાવવો પછી માખખણુને તદન કલઈ 
ભયેલી તપેલીમાં કેક ધુ ટવાના સોટા વડે ધુટી નરમ કરી તેમા જરા 
જરે કરી ખાડ ગ્મને પછી ૬ાળ પ્ખ્ુખ મેળવી નાના ચાર ચમચા 
ભરી બ્રેંડી રેડીને પછી જરા જરા કરી રવો નાખી સારી કાની 
ધુ'ઠી એસેન્સ, ખદામ, એેળચી, જાયફળ તથા મુરખ્ખાના કકડા 
ખરાખરે મેળવી છેલ્લે સફેદી ભેળવી અમને પાઇદીશ અખથવા મોટી 
સુપપ્ણેટામાં માખ્ખણુ લગાડેલુ કોર્‌ કાગજ સુકી તેમા રેડી મધ્યમ 
ભઠ્ઠી યા તદુરમા ભુજવા મુકવુ ગ્મને તૈયાર થાયને ઉપરથી સરખુ 
ગરમ કીધેલી છરી વડે કાપી શ્યાઇસી ગ ખાડની ખનાવીને ઉપર તે 
પાથરેવી. ગસેતો આસર્‌ હઢી ઇચ વ્યાસના પત્રાના ગોળ નાના નાના 
દ્રાખડાખોમા માખ્ખણુ લગાડેલા કોરા કાગજ હેઠે તેમજ ફરતા સુજી 
તેમા જરા ગ્મપુ( મેળવણી ભરવી ગઞએેતો લગડી યા વાટીમા 
ભર્‌ને પુડીગ તથા પાઈ અનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભુ 9 
ઉપરથી કાપીને સ્યાઈસીગ લગાડવી ચે કેકને। ટેસ્ટ ધણું સાર્‌। થાયણે. 


કેક ક્રોસમસસ ૨ જી. 


સો” માખણુ રતલ ૧1, મીલનો પેહેલાં નખઃનો ધઉને! 
ખાટા રતલ ૨, સાફ કીધેલી કર ઢ તથા કીસમીસ દરખ દરેક રતલ 
બા1, દલેલી ખાડ 3૨ ૧, ખદામની ખીન રતલ બા, વેલાતી 
એરૅજના સુકા મુગ્ખ્ખાના ઝીણા! કકડા શેર ૦11, તાજ ઇડા ૬૨૨, 
જુદેલુ જાયફળ તથા નવ'ત્ી ૬૨ેક તાળા ૨, ખોડી તથા સફેદ વાઇન 
૬રેક નાના યમચા ૩2, કાગજને લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ, 


૨૨૨ વોવોધ વાંનોી. 


કલઇ ભરેલી તપેલીમાં માખ્ખણુને કેક યુ ટ્વાના સોટા વડે "ખુબ 
ધુઠી માહે પાણી છુટે તે કાઢી નાખી ખાંડ ભેળડી અને ડાની 
દાળને ખાખ રાહવવી અમને સર્ફ્ેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી માહે સફેદી 
નાખી ન્મડધોા। કલાક ધુ ટી દાળ ભેળી જરા જરા કરી આટો નાખતા 
જઇ ખીને સ્મડધેો કલાક ધુટી ખાકીનો ખષધે। સામાન નાપ્મી ખીન્ને 
ચાડે વખત ધુથ્યા પછી છેલ્લે દાર્‌ ભેળી કેક ખનાવવાની રીતમા 
લખ્યા સુજખ પત્રાના ઝાળ દાખડામાં માખણુ લગાડેલુ' ન્નદુ કોર્‌ 
કાગળ સુકી મેળવણીયી તે પાણે! ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી અથવા ત ૬ુરમા 
ત્રણુથી ચાર કલાક ભુ ગરમ કીધેલી છરી વડે ઉપરથી સર 
કાપી ત્ધાઈસી ગ ખદામનીષે તે ખતાવીને ઉપર પાથરી તેને સુકવ્યા 
પછી સઆપઉસી'ગ ખાડની ખનાવીને તે પાથરી સુક્વા માટે થડી 
ભડીમા મુકવુ. 


કેક ક્રોસમસ ૩ જીં. 


સોજુ ક્ઠણુ માખણુ મતલ શા, છદેલી "ખાડ સ્તલ ૨ ને 
તોળા પ, મીલને પેહલા નખબરને ઘઉને। ખાટા રતલ ૦॥।, ખદરામની 
ખીન રતલ બા, બએરેજના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કાપેલા 
કકડા શર બા, ધઉને! કીણુ। રવો; કીસમીસ દરાખ તથા કરટ 
દરાપખખ ૬રૈક રતલ બા, તાન્ન ઇડા ૨૨, પઅષોખખશે કીધેલી કૅરવેસી૬ 
તાળા ૨, છુ દેલી એળચી તથા ”નયફળ દ૬૨ક તોળા ૨, 13070001 
1701301૩ 12018103 8100૫1" તોળા ૨, બ્રૅંડી નાના ચમચા ૪, વૅતીલાનુ 
એસન્સ નાના ત્રમયા ૩, લગાડવાનું માખણુ ખખપ સુનખ 


બદામને છેલલી ઘણી ખારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇ નુછીને કરડી 
કરવી ઝીસમીસ તથા કરટને સાફ કળા ધોઈ નુછી કોરડી કરી 
તેપર જરા સાટા છાટીને તેમાં ખરસમોાટવી પંડાને ભાજ સરેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવવો સ્મને તદન ક્લ#ઇ ભરેલી તપેલીમાં ખાડ, માખખણુ 
તથા ઉડાની દાળ નાખી કેક ધુટવાતા સોટા વડે પદરક મીનીટ 
ધુ'ઢ્યા પછી રવો નાખી જરા જરા કરી ગ્મડધે આયો નાખી ખા 
દસેક મીનીટ ધુઢ્યા ખાદ ગ્મડધી સફેદી ભેળી બાકી રહેણા અડધો 
ખાટો એમજ ધુઢયા વગર મેળવી ૬૪ સુરખ્બે।, ૬મ "મ, બદામ# 


વીવીધ વાૉનો# ૧૧૩ 


મમેળચી, જયડ્ળી, બેડી તથા વેનીલા ભેળી પૅસ્લી ફ્લૉ।ચ*્મર ખરાખર 
મેળવીને પછી ખાકીની સ્યડધી સફેદી નાખી ખધુ ભેળવુ અને એ 
મેળવણીથી પોણુ। ભરાય તેટલા કેકના પત્રાના ગાળ દાખડામા માખણુ 
લગાડેલુ કામનજ તળીયા તથા બેોરદુપર સુકી તેમા મેળવણી રૈડી 
કેક બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ ગરમ ભઠ્ઠી યા તડુરમા 
ભુ'જ્વુ ન્ષથવા વાઠીમા ભળીને ચુલા ઉપર ભુ જવુ 


કેક કોસમસ ઠહુનીકોસ્બ. 


ચોખાને મસ્‍્માટા રતલ ૧, છુરેલી ખાડ રતલ ૨, સાટા પાકટ 
નાળીયેર ૨ ખમણેલા, માખણુ રતલ ના, ભેળ વગરની સોજી 
યઢાઉ તાડી ખાટલી ના, તાક ઉંડા ૩, છી'દેલી ખેળચી તોળા મા, 
વાટેલુ નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી બા, સોને નોલાખ નાના યમચા પ. 

છરેલા ચોખાને ધોઇ તણું દીવસ પાણીમાં ભીનતી રાખ્વા 
પણુ રજ પાણી ખદલવુ. પછી ચોથે દીને તદન કોરડા કરી દલીને 
યાશેલો એક રતલ નખાયો લેવો અને નાળીયેરમા તાડી રેડી ખાખ 
ચાળીને ખધુ દુધ કાઢી ગાળીને તેમા “ખમીર ચઢે ત્યા સુધી વાકી 
રાખવુ સ્મને ઉષર પાપડી આવે તે કાઢી નાખી મસ્માટામાં નીમક 
તથા એમ નાખી પષ્યુખ ઝુદદી ઇંડા ભેળી સમાયો ચીવઢ થાય લા સુધી 
ગુરદીને ઢાકી રાખ્વો તનને ખાડનેો ટાઇટ શીરે કરી આયો ખીલેને 
તેમા ગ્મગડધેો। રંડી માખણણ તાવીને તે નાખી ગોલાખ તથા એળચી 
ભેળી ચખૅક પાઇદીશુને ખીજુ પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદુરમા જુ'જવા મુકી લગભગ તમડષુ થવા આવેને 
આછીને। સ્મડધો શીર્‌। ઉષરથી રેડીને ખરાખર ભુ જવુ 


કેક કોફી. 
મીલનેો પેહેલા નબરને ધઉને। ગખાટો; કરટ તથા ડરીયા 
કાઢેલી મોઠી કાળી દરાખ દરેક રતલ ૧, સો। લાલ ખાડ રતલ ના, 
સોને મોળ તથા માખણુ દરેક રતલ બ, તાન્ન ઇંડા ૮, ન્નયડળ 
તથા લવગ ખારક છુદેલુ દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, સોજી 
દલેલી કૉકષી તોળા ૪, કારબાનેટ આવ સોદા વાલ પ (બે ત્યાની ભાર), 
વાસણુને લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


૧૨૪ વીવોણધ વાંની# 


કૉંઠ્દીમાં સ્યડધો1 શેર કકડા પડવુ' પાણી રૈડી ૬સેક મીનીટ ઢાંકી 
રાખ્યા પછી ગાળવી અને મગોાળમાને કચર્‌। કાઢી માહે તે પીગળાવીને 
પાછી ગાળવુ. પછી માખણુમા પેહેણે ખાડ સ્મને પછી કૉષ્દી બરાબર 
શળતી છડાને "જખ રોહવી તે ભેળા જરા જરા કરી આયો નાખીને 
ખાકીનો સામાન મેળવી છેલ્લે સોદા નાખવા નને લગડી ગ્નથવા 
વાટીને પુરવુ' માખખણુ લગાડી તેમા ભરી પુડી ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમા લખ્યા મુજખ પણ્‌ વુતે#૪ ભુ જવા સુકવુ 


કેક કૉનેફલૅઃઅર. 


451૦0૪13 જ 701301 ને કોૉનેફ્લીગ્યર, છુંદેલી ખાડ તથા 
માખણુ ૬૨ેક રતલ બા, તાનળ્ન ઉંડા ૨, વૅનીલાનુ એસન્સ ચમચી ૨, 
ખેકી ગ પાઉદર ઉપસેવી ભરેલી ચમચી ૨ ગમથવા કારબાનેટ ઓવ 
સોદા ચમટી 1, ખો” લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ 

માખખણુને ધુઠી નરમ કરી માહેથા પાણી નીકળે તે કાઢી નાખી 
પડા તથા ખાડ મળવી થોડો થોડો કળી કૉનેફ્લીન્મર ભેળી પાચેક 
મીનીટ ધુટી છેલ્લે પાઉદર્‌ ગ્મયવા સોદા નાખવે ન્મને પતાના ગાળ 
દાખડાને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમા ભર તુર્ત ગરમ ભહઠ્ઠીં યા 
તદુરમા સ્યડધા કલાક ભુન્વુ સ્મયવા લગડી યા વાઠીમા ભરી 
પુડીાગ તથા પાઇ ખતાવવાની નીતમા લખ્યા મુજખ ચુલાપર ભુ ન્ઝવુ. 
ખેકીંગ પાઉદ્દર્‌ ન્યમયવા સોદા વગર સ્પન્ઝ કેકની માફક પણુ ખનાવવુ. 


ડેક કૉરપોારેશન. 


મીલનેો પેહેલા નંબરનો ધઉનો સ્માટો રતલ ૨, સો।જી માખણુ 
શેર ૨, મેદા ખાડ તથા સાફ કીવેલી કરટ દરાખ દરેક રતલ બા, 
ક્રોઈઇ પણુ જતના સુકા સુરખ્ખાના ઝીણા કકડા શર બા, છુ'દેલી તજ 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, બૅડી નાના ચમયા ૩-૪, ધી ખપ સુજખ. 

ગ્માટામા ખધો સામાન ભેળી માપ્મણુ તાવીને નામી બૅંડી રેડી 
અષુ ખરાખબર સેળવી ભુ જવાના પત્રાને જરા ધી લગાડી તેની ઉપર 
છોટે છેટે સ્યકકેક ચમચી જેઢલી મેળવણી ચુકી મધ્યમ ભટ્ટીમાં તખડધે। 
કલાક જુ જવુ 


વીવીધ વાની? ૨૨૧ 


ડેક ખાંડના. 


મીલનોા પેહેલા નખરને! ધઉનેો સ્ખાટો રતલ બા1, માતખ્ખણુ 
તથા છી'ેલી ખાંડ ૬ર્‌ક રતલ બા, કઠણુ ક્રીમ ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ચયમચા ૨, તાકશ્ન ઇડા ૨ ની દાળ, લગાડવાનુ વી અથવા માપખ્ખણુ 
તથા ગોાલાખબ ખપ મુન્ઝ્ખ 


માખણુને નશોલાખથી ધોઇ સ્ખાટામાં ખે તથા ખાડ ભેળી 
“ડાની દાળને ક્રીમ સાથે ખરાખર ભળીને તે સેળવી પોણી ઇંચ 
જદે રશેટલેા વણી નાના ગ્લાસ વડે ઝીણું કેક કાપવા ત્ષથવા નાના 
ગાળા કરી હુથેલી પર થાપવા સ્મને ખીસ્કીટ જુ જવાના પતરાને માપ્ખણુ 
સ્મથવા જગા ધી લગાડી તમા સુકી મધ્યમ ભટ્ટીમા ભુ'જવાં. એ કેક 
મજહુના વેલાવી ખીસ્કીટ જેવા થાયછે 


કેક ગુડક્ાધ/ડે. 

મીલને। પેહેલા નખરને। ધઉનેોા સનો રતલ ૦11, છુરેલી 
""ાડ શેર બા, માખણુ તોળા પ, તાજા ઇડા ૪, સાફ કીધેલી કરટ 
દરાપખ રતલ બા, વેલાતી આરૅજના સ્મથવા માલુ ગાના સુકા મુરેખ્ખાના 
ઝીણા કકડા તાળા ૪, છુરદેલુ જાયફળ સ્મથવા જવ'ત્રી ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૬, દુધ નાના ચમચા ૪, કારખોાનેટ આઓંવ એંમોન્યા 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, લગાડવાનુ માખણુ ખપ મસુનખ 

કર્‌'ટને ધોઇને કોરડી કરવી એમોન્યાને દુધમાં ખરાખર મેળવવે. 
ઈડાને ભાજને પખૂ્ખ૭56ખ દોહવવા પછી ખાડમા શન્યડધો પારેર પાણી 
રૂડી પીગળાવી ગાળી તેનો જરા ચાસવાળા શીરા કરી રોાહવેલા 
ઈંડા ઉપર ગરમ ગરમ રૅડતા જવુ મને ચમચાથી મેળવવુ ગને 
તેમા કર ટ તથા સઘળા સામાન ખવેો ખરાખર સાશળીકાની મેળવી 
માલ્ડને ખીજી પુરતુ માખણુ લગાડી તેમા ભરી ઘણી ગરમ 
ભઠ્ઠોમા બુ જવુ 


ડેક ગોસ્તનુ . 


બકરાના કુમળા નજી ગાસ્તના ત્યથવા હરણુના ન%ી મેોસ્તના 
બારીક કાપેલા કકડા રતલ ૬૨, ધી શેર 1, નીમક તોળોા મા, લેલા 


ર્શૃદ વીવોધ વાનો? 


મરી સપાટ ભરેલો યમચી ૨, લી'ખુનો રસ તથા વેલાતી સૌસ ૬૧ક 
નાના ચમચા ૨, લીજુ ગ્મડધાની ખારીક કાપેલી છાલ, પાઉનું ક્રોમ 
રતલ નબ 

ગોસ્તને થડા પાણીધી ખે વખત ધો૪ સાફ કપડાંથી નુદી 
કારડું કરી તેમા ખધા। સામાન ખરાખર મેળવવો શ્મને પાંઉ ખનાવવાના 
પત્રાના દાખડા શ્ખાવેછે તેને જરા ધી લગાડી પાઉના ક્રોમમાંતુ 
મ્મડષુ હેઠે સુકી તેની ઉપર ખષુ ભેળેલુ' ગોણસ્ત સુકી ખાકીનુ ગ્મડધુ' 
ક્રીમ ઉપર મેલી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં લાલ ભુ નવુ ગરમ ભઠ્ઠીના ભુ'જવુ 
નહી, તેમા સુકુ' થઇ જશે. 


ડેક ચૅંટીલી 


એદ્દા ખાંડ રત્લ ૨, મીલનોા પેહેલા નઅરને! ઘઉનો આયા 
રતલ ના, તાજ ઉંડા ૮, ક્રીમ ભરૈલી પાશેર ૬, વૅનીલાનુ  એંસન્સ 
નાનો યમચે। ૨, ભાજેલા પસસ્‍્તાં તોળા પ, રાજખળી નમ તથા 
લગાડવાનું માખ્ખણુ ખપ સુજ્ખ. 

પ્સ્‍્તાને છે।!લી સ્લાઇસ કાપડ4ી. ઉડાની સડ્ેદીને કઠણુ કફ 
ચઢાવવો અમને દાળને રોાહવી તેમાં ખાડ ખરાખર મેળવી સફેદી ભેળી 
જરા જરા કરી ખાટો નાખી છેલ્લે વૅનીલા સેળવી નાના નાના 
સોલ્ડને પુરતુ માખખણણુ લગાડી મેળવણીયી અમડધા ભરી મધ્યમ 
ભટ્ટીમા જુ ૭ થ'ડા થાયને કાઢવા સ્મને ક્રેોઇેમના જેટલીજ જામ લણ 
ખેઉ ભેળી કેક્ને મથાળે છાલકેો પોાહાળા છેડ કોત્રી તેમાં એ ભરી 
ઉપર્‌ પસ્તાંની સ્લાઇસ ભભરાવવી ચેકત્૪ મોટુ કેક બનાવવું હોય 
તો પાઇદીશને પુરતુ' માખખણુ લગાડી મેળવણીથી પોાણુ' ભરી ઉપલી જ 
4ત્ત જુ 2ને પછી કેકની ફરતી જીનારી ખે ઇચ જેટલી ચસમેમજ 
રાખી વચમાને ભાગ જ્ીંમ તથા જમ સમાય તેટલોાન્ઝ સફાઈધી 
સરખો કોતરીને તેમા ભરવી. એએ કેક ધણ સરસ થાયછે. 


કેક ચૅરી. 
મીલને। પેહેલા ન ખરને। ધઉ ને। સખઆાટે। રતલ ૦॥1, ખારક છુ દેલી 


"ખાડ, માખણુ તયા ચૅરીને। મુરખ્બો। ૬રેક શેર બા, ;તાજા ઈડા ૬, 
બેકી ગ પાઉદર સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, લગાડવાનું માખણણુ ખખપ શ્રુજખ. 


વીવીધ વાંની# ૨૬૨૬૭ 


છડાને ભાંજી તેની સાથે ખાડને ખરાખર મેળવીને પછી શ્માટેા 
ભેળી માખણુને “ર૨૩1 પીગળાવી તે તથા પાઉ૬ર ભેળનો ગ્મને ચૅરીના 
ખબે કકડા કાડ છેલ્લે તે નાખી ક્રેક ખનાવવાના પત્રાના ગાળ 
દાખડાને પુરતુ' માખણુ લગાડી તેમા ભરી તુતે મધ્યમ ભટ્ટી યા 
તદુર્માં મુઝી ખરાખર ભુજવુ ત્ષથવા પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
શીતમા લખ્યા પ્રમાણું વાઢી યા લગડીમા ભરીને ભુ જવુ. 


ડેક ચૌૉકેલેટ. 


ચોાકોાલેટનો ભુકો, ખારક છુ'દેલી ખાડ તથા માખ્ખણુ દરેક 
રતલ બા, મીલને। પેહલાં ન બગ્ને! ધઉને। ન્ખયાટો તોળા પા।, તાનન” 
ડાં ૩, બેકીંગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, લગાડવાનું” ની 
"ખપ સુન્ખ. 

સોાલ્ડને પુરતુ માખણુ લગાડી ખધેા સામાન બરાખર ભળીને 
તેમા ભરી મધ્યમ ભટ્ટો યા ત'દુરમા ખરાખર ભુ જવુ. 


કેક ચોખાના આટાના. 


ખારીક છુ'દેલી ખાડ રતલ ૨, ધોયલા ચોખાને! ન્યથવા મીલનેોા 
પેહેલા ન ખરનેો સોખ્ખાને। સ્માટો રતલ ના, માખણુ રતલ બા, તાજા 
ડા ૬૨૨, ખોખર કીધેલી કૅર્વેસીદ તોળા ૨, લીબ્નનું એંસૅન્સ 
યમચી ૨, લમાડવાનુ માખણુ ખપ સુજ્ખ 

દ્વાળને ધુ'ટવી સ્મને સફેદીને કઠણું કફ ચઢાવવો. પછી ખેઉ 
ભેળી તેમા ખાર્ડ ત્યને પછી માખણુ મેળવી જરા જરા કળી ખાટો 
“ નાખી ગભડધો કલાક કેક ધુ'ઢવાના લાકડાના સોટા વડે ધુ ઢીને ખાજીને 
સામાન નાખી કેકના કોાડીયાને પુરુ માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
મધ્યમ ભટ્ટી અમથથવા ત'$ુરમા ભુજ્વા અખ કેક ધણા સરસ થાયછે. 


કેક છાસનુ . 


મીલને પેહેલા ન ખરનોા ષધઉને। આટો રતલ ના, સાફ જીધૈલી 
કર"ટ ૬રાખખ શૈર બા, માખણુ તથથવા સાફ કીધેલી ચરખી તથા 
શરદા ખાડ દરક રતલ બ, સોઠી કાળી દરાખ તોળા પ સાફ કર્‌ 
શ્પ 


૨૧૮ વોવોધ વાની, 


ઠંરીયા કાઢેલી; છી'દેલી ખએેળચી તથા જયફળ ૨૬૨૬ તોળો ૦1, તાર- 
તરીક એસીડ સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, કારબોાનેટ આંવ સોદા સપાટ 
ભગેલી ચમચી ના, યધાડી છાસ પારીર ૦॥1, લગાડવાનું માખણુ 
"ધૃષ સુજખબ. 


૬રાખને પેહેલે ધોઇ કોરડી કરી ત્મકેક પછી ખધો સામાન 


ભેળી કેકના પત્રાંના દાખડાને પુરતું" માખણુ લગાડી તેમા ભર તુર્ત 
ગરમ ભડ્ડી અથવા ત'દુરમા ભુ જવુ . 


કેક જનાના. 


મીલને  પેહેલા ન'બરને। ઘઉ'ને। સ્માટો તથા મોઠી કાળી ૬રા"ખ 
૬૨% રતલ ૬૨, ખારીક છી'દેલી ખાડ તોળા ૨૫, કઠણુ માખણુ રતલ 
૦, સોજી દુધ પાશેર ૨॥, તાજ ઉડાં ૩, કારખાનેટ ઓંવ સોદા 
સપાટ ભરેલી ચમચી બા, લગાડવાનું માખણુ "ખપ સુજખ. 


માખણુને તાવવુ સ્મને આઢામાં ઇંડાં ભેળી જરા જરા કરી દુધ 
તથા માખણુ મેળવી સેન્ઝ્ખી ગાંગડો રાખવે નહી પછી દરાખ્ખના 
ઠરીયા કાઢી સો ધોઇ કાોરડી કરી તે તથા સોદા ભેળી દીશને પુરવુ' 
માખણુ લમાડી તેમાં ભરી વુર્તે મધ્યમ ભટ્ો યા ત'દુરમાં ભુજવુ 
યા પુડીંગ તથા પાઈ ખનાવવાની ગીતમાં લપ્પ્યા મુજબ લગડી કકે 
વાટીમાં ભરીને ભુ જવુ 


કેક તજનું, 
મીલને। પેહલા ન બરના ધઉને સ્માટો; માખખણુ તથા ખારીક 
છુરદેલી "ખાડ દરક રતલ ના, તાજ ઉંડા ક ની સર્રેદી, તળના 
ષણુ। ખારીક ભુકો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, લગાડવાનું માખણ 
“અપ સુજઅ 


માખણુને તાવી સફેદીને ક્ઠણુ કક ચઢાવી ખખષુ સઆાટામા બરાખર 
ભેળી માોલ્ડને પુર્તુ' માખખણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભડ્ડીમાં ભુ જવું. 
કેક તીષ્સી. 


શરી વાઈન ગ્લાસ ૩, બૉડી વાધન ગ્લાસ ર, રાજખરી ગ્ષથવા 
શ જામ તથા નાનાં મોટાં ચહ ઉતર ચોરસ સ્પંજ કેક ખપ સુજખ, 


વીવોધ વાંની, ૨૧૯ 


પેહુલે ચાર નરા મોટાં સ્પંજ કેકને ત્મકેક સાથે સ્મઠડડાવીને 
ખેક મોઠી ખીળેોરની રકાખીમા ગે।!ડવી તેની ઉપર જમનુ' જરા જાદુ” 
પડ પાથરી તેની ઉપર ખીત્્ત' તેના કરતાં જરા નાના ચાર સપન 
કેક એજ રીતે સુઝી તેપર પણુ જામ લગાડી ત્રીક્ન' પડમાં તેનેથી 
પણુ નાના ચાર કેક ચમૅ% પ્રમણું યુઝી ”નમ સોપડી છેલ્લે ખેક 'કેક 
ખાવે અને ચોરસ પડારશેજુ થાય ત્યા સુધી મોડવી ષેક છેલ્લે નાનુ 
એક કેક સુક્વુ *્નને બેઉ દાર્‌ શેળી પતષતો પયતો જરા જરા 
મથાળાથી રેડી ખધાં કેકમા બરાખર પચાવવો. પણુ કેક ફસફસી 
નહી જય તેની સ'ભાળ રાખવી. રાર ધણુ। પસ'૬ નહી હાય તો 
જરા એષે લેવો. પછી ખઆગેનજ ચોપડીમાં ખધાં પતળાં કસ્ટર તથા 
ક્રીમ લખેલી છે તેમાંથી કસ્ટર ૨ જુ, કસ્ટર ક્રોમનુ, કસ્ઢર ખદામનુ; 
કસ્ટર્‌ે સર્રેદી, ક્રીમ પસ્તાની, ફોમ બેંડીની, ક્રીમ વૅલ્વેંઢ પેહેલી 
અથવા દુધપાક ૨ ને જે ગમે તે એમાનુ એક બનાવી કેકની ઉપર 
ફરવુ રડવુ. એ કેક ધણ સરસ થાયછે. 


ક્રેક તૅનલૌક. 


જીસમીસ ૬રાખ્ખ રતલ ૨, મીલનેો પેહેલા નખરનોા ધષર€ને 
સ્માટો મ્તલ શા, કરટ દરાખખ રતલ ૨, આઓંરે જ, માલુ'ગાં અથવા 
ખીના કેઇપણુ જતના સુકા મુરખ્ખાના ઝીણુા। કકડા; ખાર્‌ીક છુંદેલી 
"ખાંડ તથા માખ્ખણુ દરેક રતલ ૦॥1, તાજ્ન ઇંડાં ૨૨ થી ૨૫, બદામની 
ખીજ રતલ બા, છુરેલી ચમૅળચી તથા જાયફળ ૬૨ક તાળા ૬૨, લીંખનુ' 
એસેન્સ ચમચી ૨-૩, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજખ 


ખેઉ ૬રાખને સાફ કર) ધોઉળને કોરડી કરવી. બદામને છોલી અબે 
ફાડયા છુટા કરવા. પઝી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં ખાડ તથા માપખ્ખણુ 
નાખી ક્રેક ધુટ્વાના સોટા વડે ધુ ઠી નર્મ કરી તેમાં અકેક પડુ' 
જુદુ જાદુ મેળની જરા જરા કરી સ્માટોા નાપખ્ખીને પછી ખષુ' ભેળી 
કેકના ગાળ ૬દાખડામાં માખણુ લગાડેલું કાગજ સુકી તેમાં ભરી 
પુડી'ગ તથા પાણ બનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ ભહીયા ત'દુરમાં 
ભુ'જ્વુ' અયવા વાટી કે લગડીમાં કાગજ સુકી તેમાં ભરીને 
ચુબાપર્‌ ભુ જવુ. 


૨૨૦ વીવીધ વાની? 


કેક તેૅનીસ. 


મીલને। પેહેલાં નખબરનો ધઉને। આટા તોળા ૨૧૫, માખણુ, 
શ્રોઠી કાળી દરા'ય તથા છુરેલી ખાડ દરેક શેર ૦, ઔંરૈન ગ્મથવા 
માલુ'ગાના સુરખ્ખાના કીણુ। કકડો તાળા પ, ખદામની ખીજ તોળા 
રા, તાજળ' ૪ડાં ૪, બેકીગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુન્ઝખ. 

દૃરાખના ઠરીયા કાઢી ધોઇને કોરડી કરવી. ખદામને છોલીને 
જુ દવી. પછી બધા સામાનને ગખકેક પછી ભેળી પત્રાના ગોળ દાખડામા 
પુરતુ' માખણુ લગાડેલુ' નનદુ સડે કોર્‌ કાગન સુકી તે મેળવગીથી પોણુ 
ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ખરાખર ભુ 9 ગરમ કીધેલી છરીથી કેકને ઉપમ્થી 
સરગઝુ' કાપવું. ત્યારખા૬ સ્માઈસીગ ખદામનીને। સામાન તેયાર કર્‌ 
કેકની ઉપર તે પાથરી થ ડી ભઠ્ઠીમાં ૬સ સીનીટ ચુડયા પછી ગ્યાઇસીંગ 
“"ખાડની તેની ઉપર પાથરીને થ'ડી ભઠ્ઠીમાં સુકવવી 

કેક દજટે. 

ભીના ચોખાને શ્રયથવા મીલનેો પેહલા ન ખરને। ચોખાને સ્ખાટો; 
દેલી ખાંડ તથા ક્ઠણુ માખખણુ ૬૨ક રતલ બા, તાજ્ન છડા ૩, બેકીંગ 
પાઉદ્ર સપાટ ભરેલા ચમચી ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુનખ. 

અાષ્સીંગને સામાન--ખારીક દલેલી સરટેદ ખાડ રતલ ના, 
વૅનીલાનુ' એસૅન્સ ચમચી ૨, કઠણુ કફ તઢાવેલી છડાની સર્ફેદી ખપ સુનજખ. 

માખણુને ધુ'ટી નરમ કરવુ તમને ઈંડાને ભાજીને પખુખ દોહવવા 
પછી તેમાં ખધે।ા સામાન સારીકાની મેળવી કેકના નાના કેડીયાને 
પુરવુ માખણુ લગાડી તેમા મેળવણી ભળી ગરમ ભટ્ટીમા ખરાબર 
ભબુ'જવાં. પછી સ્માઈંસીગની ખાડમા ખપતી ખપતી સર્ફેદી ભેળી 
ખાધેલા શ્ખમાટા જેવુ' કઠણુ કર્‌ વૅતીલા ભેળવુ સ્મને કેકને ઉપસેલો 
ભાગ ગર્મ કીધેલી છરી વડે કાપીને ઉપર આઇસીગ પાથરી ખ ધાવા 
માટે થોડીવાર પાછાં થ'ડી ભટ્ટીમા મુકવાં. એ કેક ત'દુર્માં પણુ ભુ જારે. 


કેક દ્રોષ્સ, 
મીલનેો પેહેલા ન ખરના ધઉને। સ્‍્માટો રતલ ૨, કઠણુ માખ્ખણુ; 
ખ્‌રીક છુ'દેલી ખાંડ તથા કરટ દરાખ દરેક રતલ બા, તાનન' પડા ૪, 


વોવીધ વાની. ૨૨૧ 


સાજે ગોલાખ નાના ચમચા ૨, બંડી તથા મીઠો વાઇન ૨૧ક નાનો 
યમચેો ૨ર, લગાડવાનું માખણુ ખખપ સુજખ. 

દરા'ખને ધોઇ નુછી કોરડી કરી સ્માટામાં એ તથા માપખપણુ 
શેળવવુ સ્ખને ખક્ીને સામાન ઉડામા ભેળીને પછી ખધુ* સાથે 
મેકરસ કરી ભુન્ઝ્વાના પત્રાને માખણુ લગાડી તેમાં છુટા છુટા નાના 
ખતાસા જેટલા દ્રોપ્સ મેલી મધ્યમ ભટ્ઠટીમાં ભુ'જવા ત્મથવા પત્રાંની 
રેકાખીમા સુકી તદુરમા ભુ જવા. મોાલાખને ખદલે ગમેતો મોાલાખનુ 
એરસન્સ પદર ટઢીષા નાખવા. એએ દ્રોપ્સ ધણા મજહુના લાગેછે. 


કેક નાગપેરર. 


મીલને પેહેલાં ન'બરને। ઘઉંને। ખખાટો તથા કરંટ ૬રાખ દરેક 
રતલ બા, મેદા ખાડ શેર બા, માખણુ રતલ ભા, તાક ઇંડાં ર ની 
દાળ તથા એમેકની સફેદી, બ્રંડી નાનો ચમચો ૨, મોઢા ૬ાંણાની 
શાકરીયા "ખાડ તથા સાટા સાર્‌ સ્માટો ખપ મુનજખ. 

સ્યાટામા માખણુ ખરાખર મેળવી ખાકીને। સામાન ભેળી ગ્રદીને 
સ્માટો ખાધી સાટે નાખી ત્મડધી ઇચ ન્નદુ' વણી ગસચે તેવા મ્માકારના 
કકડા કાપી છેલ્લે ઇડાંની સફેદીને ઉપરના ષડ ઉપર લગાડી તેની ઉપર 
૨ીકગીયા ખાંડ ભભરાવીને ભુ જવા. એ કેક સારાં થાયછે. 


કેક નાળીયેરના. 


ખારીક છુ'દેલી ખાડ રતલ ૧, ઝીણુ। દાતાની ખમણીથી ખાર્‌ીક 
સર્રેદ ખમણેલુ' મોટુ પાકટ નાળીયેર ૨, તાજન ઇડા ૩ ની દાળ, 
પફ્પેસ્ટ તથા માખ્ખણુ ખપ મુજખ 

મેક પાશેર પાણીમાં ખાડ પીગળાવી ગાળીને તેમાં નાળીયેર 
નાખી ધગધગતે ઇગાર્‌ ફેરવ્યા કરી ચાસ પીને ચીકટ થાયને ઉતારી 
થ ડુ' થાયને ઇંડાની દાળને દોહવી તે ભેળવી અને કોાડીયાને જરા માખણુ 
લગાડી તેમાં પક્ૃપેસ્ટ પાથર કીનારીપરયી સરપ્કુ કાડી માહે એ ખમણુ 
ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા તદ૬ુગ્મા ભુજગા ગમેતે નાળીયેરને રાંધવી 
યળા માહે નવટાક માખણુ નાખવુ નને તેયાર થયા પછી નવટાક 
ખદામને છેલલી છુ દીને ને તથા છુ'દેલી ગમેળચી ન્નયકળ તોળો ના 
નાખ્યાથી વધાર સારા કેક થશે. 


શ્ર્ર જોજીધ વાની. 
કેક નાળીયેરનું. 


મીલને પેહેલાં નખરનોા ધઉ'નો સઆ્ખાટો તથા ખારીક છુ'દેલી 
"ખાડ ૬૧૪% રતલ ૧, કઠણુ માપ્ખણુ તથા ખારીક “મમણેલુ' સફેદ 
નાળીયેર ૬૨૬% રતલ ના, તાન્ન ઈંડાં ૮, દુધ પારૈર ૨, બેકીંગ પાઉદર 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ સ્મથવા કારબો।નેટ ગ્મોવ સે।દા સપાટ ભરલી 
યમચી ના, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, લીજ્નુ ૨ ની ખારીક 
કાપેલી છાલ, સાનને ગોલાખ તથા લગાડવા માટેનુ માખ્ખણુ "ખપ સુજખ 


નાળીયેરને જરા મોાલાખમા ખાડીક પીસ્વુ . માખણુને ધુ'ઠી ધણ 
નરમ કરવુ' અને તેમાં જરા જરા કરી ખોંડ નાખી ગઅમકરેક ૪ડાની 
દાળ મેળવવી પછી સર્ટેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તે ભેળા પેહેલે શ્યાટા 
મ્મને પછી પીસેલુ' નાળીયેર નરા જરા મેળવી ખાકીનો સામાન નાખી 
છેલ્લે ખે ગ પાઉદર શ્મથવા સોદા નાખવે સ્મને પતાંના ગોળ દાખડામાં 
માખણુ લગાડેલું નનદુ સફેદ કોર્‌ કાગજ સુજી તેમા મેળવણી ભરી 
તુર્ત મધ્યમ ભટ્ટી તથવા તદુરમા ભુ જવુ અથવા લ ગડી યા વાટીને 
પુરુ માખણુ લગાડી તેમા ભરી પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની 
રીતમા લખ્યા સુજખ ભુન્જ્વુ એ કેક સાર્‌ થાયછે 


કેક નેપોાલ્યન. 


મીલનો પેહેલાં ન'ખરનો ધઉનેા આસો તોળા ૨પ, લેોફ શુગર 
રતલ ના ખારીક છુદીને યાળેલી, ખદામની ખીજ તોળા જપ, કડવી 
ખદાામ તોળા ૨॥, સોજા માખણુ રતલ બા, તાજ ઉડા ૧૬, માલુગાં 
ત્મથવા ઔરેજના સુકા સુરખ્ખાના ધણા ઝીણા કકડા તોળા ૩, ખીન્ને 
ત્માટો તથા માલાખ ખપ સુનજખ. 


શયાટાને જરા સેકીને સુકા કરવો. ખદરામને છેલી જરા મોાલા- 
અમ! ધણીજ ખારીક પીસ્વી પછી ખધા સામાત ભેળીને મસળવોા 
યને ધણુ। પોચો રેહ તો ખીન્ને જરા ગ્માટો નાખી વણાય તેવા કરી 
મ્મડધોા। કલાક કપડું” ઢાકીને થ ડકમા રાખ્યા પછી ગા ઈચ જરદે રોટલો 
વણી નાનાં કપની રકાખી જેટલા ખધા કેક કાપવા ગ્મને ભુ જવાના 
પત્ર ઉપર આટો છાટી તેની ઉપર પાશે પાશે ચુકી ગરમ ભટ્ીમાં 


વોવીધ વાંનો. ક્શ્ડ 


લાલ ભુજ ઝીનારીપર છરી વડે કાઇ નકશી કાપી તદન થ ડૉ થાયને 
જુદા જાદરા રગની જામ અધા કકડાએમ ઉપર ચોપડી ગ્મકેક્ની ઉપર 
હલકે હાથે દાખીને વળગાવી ચમેક ઉચુ કેક ખનાવી ખમી છુ"રેલી 
"ષાડને ઉપર્‌ છાંટવી સ્યથવા અ્ધાણસીગ ખાડની ખનાવી ઉપર તે પતળી 
પાથરીને પ્લમ કેક રયમા લખ્યા સુજ્ખ દાણા, ટાંકલી તથા ક્રીસ્ટે- 
લાઇજડ કુટ સુકીને સીનગારવુ 


કેક પટેટા અથવા શકરક'દનુ. 


સારી ન“તના સોજા પટેટા ગમથથવા સોજા જદા શુકરક ૬ને નરમ 
ખાજ્ી છે.લીને ગાગડો નહી રૈહ તેમ ખરાખર મૅશ જીધેલા રતલ ના, 
"ખાડ ગૈર બા, સોજી માખ્ખણુ રતલ બા, સોજી $૬ુધ રર ૨, તાન્ન' 
ઇડાં ૪, જયડફળ ૨ છુદેલુ , લીખુનુ એસેન્સ ચમચી ૨ તથા ખદામનું 
એસેન્સ ટીષા ૨૦, લગાડવાનુ માખખણુ ખપ સુજખ. 

૪ડાની દાળને ધુટવી સમને સર્ટેદીને ક્ડણુ કફ ચઢાવવે। પછી 
જૅસ્ડ પટેટા સાથે દુધને બરાખર મેળવી "ખાડ તથા માખણુ ભેળી 
ચુણે ધુટ્યા કરી કડણુ થાયને ઉતારી થ ડું થાયને પંડાં તથા ખાષીનોા 
સામાન ભેળી પત્રાંના ગાળ ૬ાખડાને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
ભટ્ટી યા તડુરમા ભુંજવુ ત્યથવા લગડી યા વાઠીને પુરતુ માખખણુ 
લગાડી તેમા ભરી પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા સમુજખ 
ભુજવુ શકરક'દના કેકની એળવણી પણુ મેજ વંીતે તૈયાર કરવી, પણુ 
તેમાં લીબજ્ુના તથા ખદામના એંસૅન્સને ખદલે ધણુ। સોજ્ે તોાલાખ 
નાના ચમચા ૪ નાખવો અથવા માલાખવુ અએસૅન્સ ટીપા ૨૧૫ નાખવા. 
અર કેક સાર્‌ યાયછે 


કેક પટેટાનુ. 
ખાષ્।ી છે!લલીને ખરાખર ધુ ટેલા ષટેટા શૈર ૦।।, ખાડ નવટાંક, મીલને। 
પેહેલાં ન ખરને। ધઉંને। ન્યાટો તયા માખણ ૬રૈક તોળા રા, તાજા 
ધડ ૨, ખેકી'ગ પાઉદર ઉપસેલી ચમચી ૨ સ્યથવા કારબો।ાનેટ ઓંવ સોદા 
સષાટ લરેલી ચમચી ના, ખીજી લગાડવાનું માખણણુ ખખપ સુજખ. 
પડાને ભબા5 પ્જુખ રાહુવી ખધા સામાનમાં ભેળી છેલ્લે પાઉદર 
સ્મથવા સે।૬ા મેળવી ગોળા કરી તેની મ્યડધી ઈંચ જદી પુરી વણી ગરમ 


૨૨૪ વીવીધ વાની. 


ભઠ્ઠી યા ત'૬ુર્મા ભુ'છને પછી એક બે।રદુધી ચીરી તેની સ્મ'૬ર જરા 
જરા માખખણુ સુક્વુ. 


ડેક કૈટનુ,. 
કાળી મોટી દરખ તથા કર'ટ ૬રાપ્ખ દરેક રતલ ૨, મીલને। પેહેલાં 
ન'ખરનોા ધઉને આટો; લાલ ખાડ તથા છેોલેલા માલુંગાના ઝીણું 
કાપેલા કકડા દરક રતલ ૨, માખખણુ રતલ બા, સેનને નરમ ગે।ળ સૈર 
૦॥॥1, તાજ ઇડા ૨૦, ખદામની ખીન રતલ બા, જયફળ તોળા ૨॥। 


છુદેલુ, શેરી તથા બંડી દરેક વાઇન ગ્લાસ ૨, લમાડવાતુ માતખ્ખણુ 
ખપ સુનજ્ખ 


બદામને છે।લી પીસ્વી ગ્યથવા છુ દવી મ્રાળને ભા કચ્ર્‌। કાઢીને 
સાફ કરવો. ઈડાને ભા ખરાખર રોાહવવા સોઠી ૬દરાપ્ખમના ઠરીયા કાઢી 
ખેઉ ૬રાખને ધોઇ નુછી તદન કેોરડી કરી અયડધી દરાખષપર જરા 
ટો ભભરાવી તેમા ખરમોટવી નમને સ્યડધીને દ્ધડી, શૅરી તથા #યફળ 
સાથે ભેળવી. પછી માખણુમા "ખાડ ભેળી ધુ'ઠીને નરમ કર્‌ તેમા ઇડાં 
તથા મોળ મેળવી જરા જરા કરી આમા ભેળીને ખધેા સામાન સાથે 
મેકર્સ કરી સોલ્ડને પુરતું માખણ લગાડી મેળવણીથી પોણ્ઠ ભરી 
ધીમી ભટ્ટોમા ત્રણુ સાડા ત્રણુ ક્લાક સ્થથવા તો। ખરાખર ભુ ન્નય યા 
સુધી જુ જવુ, અખદરથી કાચુ રાખવુ નહી 


ક્રેક બનાવવાની રીત. 


કોપપણુ પેસ્ત્રી માટે આટાને સુકવીને તેમાથી બીનાસ દુર કરી 
તદન કોરડો સુકો કરવાની સુખ્ય સ્મગયછે કારણુ તેમ કીધાથી કેક 
વધાર હલકા થાયછે મારે જ્યા પુરતું તડકુ હોય યા આઢાને મોટા 
"ુનચામા પાથરીને તડકે મુકી ત્યવાર નવાર તળે ઉપર કર્વે।, તેથી 
થોડા કલાકમાં ભીનાસ નીકળીને કોરડો થશૈ પણુ તડછુ નહી હોયતો 
ભઠ્ઠી હોયતો! તેમા ગ્મને તે નહી હોયતો પછી એક તપેલુ' ચુલા ઉપર 
ગરમ કરવુ ગ્મને સ્માટે। જુ જ્નઈઇ નણી જય તેમ સ ભાળથી તેમાં નાખી 
ટરવ ફેરવ કરી તદન સુકો કરવો કેક ખનાવવા આગમચ હેઠડલ લખ્યા 
પ્રમાણ અધા સામાન લઇને તેને તેયાર કરવે।. નાના મોટા કેક, પુડીગ, 
કેસ્ટ, પક્પેસ્ટ. બીસ્કીટ, ક્રીટર્સ સધળામા મીલને। પેહલા ન ખરનેો 


વોવોધ વાંનો. ૨૨૫ 


સુપરફાઈન ધઉ ના સ્માટાને ઉપર લખ્યા પ્રમાશું સુકા કરી ચાળીને પછી 
હમેશુ વાપરવો. પણુ મીલના ચોખાને! ત્માટો નહીજ મલેતેો। પછી 
ધાોમલા ચમેટલે ભીના સેોખાનેો સ્માટો લખેલોછે તે મુજ્ખ 
દલાવીને તે સ્ખમાટો લેવો સ્મને હી'દુ મીઠાઇવાળાઓને યા ધોાયલા 
ધ્રઉ'નોા ધણુ સોજો મ્માટા જેને તેખોા પરશુદરી કેહછે તે મલેતો! લેવે. 
હલકે ભેળસેલવાળોા મ્માટા મીઠા૪મા લીધાથી તે ખીગડી જાયછે. કરઢ 
દરાખને સાફ કરી ધોઇ કપડાધી નુછી કોરડી કરી ચુલા આઆગલ સુકવી, 
તે પછી તેની ઉપર જરા ગ્માટો ભભરાવીને તેમા ખર્મોટવી, તેથી તે 
મેળવણીમા ખરાખર ભેળાશે. કૅરવેસીદને ચુ'ઠીને જરા ખોપરી કરવી 
પંડાને કફ કેમ યઢાવવે। એવાં મથાળા હેડલ લખેલુ છેઃ તેજ ગીતે હમેશ 
“ડાને કફ ચઢાવવો સ્મને ખીન્ને સામાન મેળવવાને હજી વપ્ષયત હોયતો 
પછી નમૅક વાસણુમાં સેન્ટ ગરમ પાણી ભરી તેમા કફ ચઢાવેલી સફેદીનાં 
વાસણુને મુકવુ , પણુ માહે પાણી ભરાય નહી તેની સ ભાળ રાખખવી 
બનતા સુધી માખખણુને સાજન માટીના વાસણુમાજ કેક ધુ ટવાના 
લાકડાંના સેો।ટા વડે ધુ ઢી નરમ કરીને પછી માહે સેજ'ની પાણી છુટુ” 
હોયતો તેને કાઢી નાપખ્પીને થ ડા પાણીમાં વાસણુ સુક્વુ હમેશ "ખાડને 
ધણી ખારીક દલી ચાળીને લેતી લીબુની છાલ નાખવી હોયતો તેને 
ધણી ખારીક કાપી તેમા જરા ખાડ નાપખમી મારખલની ખલમા યુટી 
જરા વાઇન સ્યથવા ક્રીમ સાથે મેળવીને નાખ્યાથી ખીન્ન ખધા સામાન 
સાથે ખરાખર ભેળારે ખધોા સામાન સામટા એકદમ ભેળી દેવા 
જોઈયે નહી, પણુ ત્મકેક પછી જેમ નાપ્પવા લખેલુ હોય તેમ એક તદન 
કલઇ ભરેલા તપેલામાં નાખતા જવુ સને લાકડાના ડાડાને। હેઠે મોળ 
દડા સાથને। લેથ પર ઉતારેલો સોટા શ્ખાવેછે તે વડે ધણો વખત ઘુ ટયા 
કરવુ" કારણુ જેમ પુ ટાયછે તેમ કેક ખીલીને હુલકા સરસ થાયછે. પણુ 
વળી 4330૪ ૧ 1201801૩ 15૦) 110૫" સ્યાવેછે તે એક રતલ 
ગ્માઢાગ્મે એક તોળાને હીસાખે લઇ મેળવણીને સેજ ધુ ટીને પછી છેલ્લે 
ભેળેછે તો તેથી 'કેક ખીલીને ધણ ઉપસેછે નખને તેને યજુ ધુ ટવાની 
જેહુનત રેહતી નથી. તેમજ જે મીઠાઈમા ખમીર તષથવા તાડી નાખીને 
બનાવવા લખેલુ હાય તેને તુર્ત ભુ જવુ નહી પણુ તેમાં ખમીર ચઢયા 
પછી ભુ જવુ. પણુ બેકી ગ પાઉદર યા કારમોનેટ આવ સોદા નાખ્યે। 


૨૨૬ વાજોધ વાન્દી# 


હોયતો તેને તુર્તજ ભુ'જવા મુકવુ. મીઠાઇનેો। સામાન ગમે તેવા સેને હોય 
પણુ લખ્યા કરતાં વધતો એછે લીધાથી તે ખીગડવાને। સ ભવ રૅહછે. 


ક્રેક બર્નેજ. 
મીલનોા પેહલા ન'બરનેો ધઉને। સઆટોા રતલ ૬૨1, માખણુ રતલ 
૦॥, સેો।જા %૨૩। સાલ ચોખા રતલ બા, ૬ુધ પાશેર ૨, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી યમચી ૨, ૪ડા ૪ તથા ખીજ ઇડાની દાળ ખપ સુજખ. 


સોાખાને ચુ ટી સોજા ધોઇ ગ્પેક પારેર પાણી સાથે ઢાકીને ઇંગારે 
સુકી પાણી સુકાયને દુધ નાખી ષુ'ઠઢીને ધટ કરી ઉતારવું શને થ ડુ' 
થાયને તેમાં ચાર ઈડા તથા ખાછીનોા સામાન નાપી સાડીકાની 
મસળી સ્ખડધી ઇંચ નનદુ વણી ત ખ્લરની કીના વડે ગોળ કેક કાપી 
"ખપ નેગી ઉંડાની દાળ રાહવી તેમાં મોળી લોઢી ઉપર ધીમે ઇગારે 
ખેઉ પડ ભુ જવાં. 
કેક બાકરખાની. 


મીલને। પેહલાં નખરને। ધઉં નો સ્માટો રતલ ના, ૬ધ રર 
૦॥1, સોજુ' ધી તથા ખદામની ખીન ૬રેક શૈર ૦॥, વાટેલુ નીમક સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, તાજી ઇંડુ ૨, ગામડી ખમીર તોળા ૩, ખસખસ 
ખપ સુન્ખ 

ખે પાશેર દુધમાં ગ્માઢાને બરાખર સેળવવે.. ખદામને છેલી જરા 
દુધમાં ખરક પીસી તેના ત્રણુ ભાગ કરી ચક ભાગ જુદી રાખવી સ્મને 
ખઆકીના ખે ભાગ તથા ખધા સામાનને ખાટામા ખ્રુખ ભેળીને ખમીર 
યઢવા ચુલા સઆગલ ખે કલાક ઢાકી રાખવુ. પછી ધોડાની નાલના 
સ્યાકારનાં ચપટાં કેક બનાવી ખાકીની ખદામ તથા ખસખસ ઉપર છાંટી 
બુ"'જવાના પત્રાંમા મેલીને ભુ'જવાં. 


કેક ખેનખરી. 


કરટ ૬રાખ રતલ ના, સોજી માપખખણુ તથા રૅતેડફયાં કેક ૬૨૬ 
રતલ બા, ઓંર્‌ે'જ તથા માલુગાના સુરખ્ખાની ચીપ ૨૬રક તોળા ૭, 
છુ દેલી એળચી* જાયફળ તથા નનવ'ત્રી ત્રણુ મળી તોળો ૧, પડફ્પેસ્ટ 
પાઇનામા લખ્યા સુજખ મેક રતલ માઢાનેો માખણુને। પક્પેસ્ટ, દલેલી 
ખાંડ ખષપ સુનખ. 


વોજીધ લાની. ૨8૭ 


દરાપ્યને સાફ કરી ધોઇઇ કોરડી કરવી. રૅતેફયા કેકને છુ'દી ખારક 
આ્યટા જેવો ભુકો કરવો. પછી ખધે સામાન ભેળવો અમને પડપેસ્ટના 
ધણા પતળા એેક્સરખા ચોરસ બે કકડા વણી એક કકડાની ઉપર 
કેકની મેળવણીને સફાઇથી પાંથરી ખોરદુની ફરતી કેર જરા ખાલી 
રાખી તેની ઉપર પાણી ચોપડી ખીન્ન કકડાને તેની ઉપર વળગાવી 
ખે ઈંચ પાહેળાં મને ત્રણ ઇય લાખા કેક થાય તેમ છરી વડે ત્મળગા 
કાપ પાડી ગરેમ ભટ્ટીમાં અરાખર ભુ'9 ગરમ છોય તેટલાંનજ ચાલતી 
છરી વડે ન્યાં કાપ પાડેલા હોય યાયી કાપીને કકડા છુટા કરી ચાળણીથી 
તેની ઉપર દલેલી ખાડ છાંટવી. ઉપલી મેળવણીને ખદલે ગમતો કેઇ 
પણુ જતની નમ બા ઈંચ નદી પડક્પેસ્ટ ઉપર પાથરવી. 

કેક રેતેફયા. 

સફેદ મેદા ખાંડ રતલ ૬, ખદામની ખીજ રતલ ના, તાજ” 
ઈડાં ૧ ની સફેદી, વેતીલાનું અએંસૅન્સ ચમચી ૨. 

ખે પંડાંનતી સફેદી સાથે બદામને ખાક છુ દી તેમાં ખાંડ મેળવીને 
પછી ખાજીની સફેદી ભેળી વેફર પેપર ઉપર છુટાં છુટા ઝોણુા 'કેક સુકી 
પીમી ભઠ્ઠીમાં ત્ષથવા તદુરમા ભુજવા અ્માચમે કેક મજહુના થાયછે 
સ્મને ઉપલા સામાનના એ કેક રતલ ૨ ને તોળા પ યાયછે. 


કેક નંતેફચા ૨ જન. 

દૃઘેલી ખાંડ રતલ ૨, ખદામની ખીન રતલ ના, કડવી ખદામની 
ખીન તથા મીલને પેહેલાં ન'ખરને। ધઉને। સ્ટે ૬૨ક રતલ બા, 
તાજ ૪ંડા ૨ તી સરેદી, સોને મોાલાખ ખપ સુજખ. 

ખદામને ષે।લી જરા મોાલાખ સાથે ખારીક પીસી પોણુ। રતલ 
"સાંડ સાથે ભેળી ઇંડાની સફેદીને ક્ઠણુ કક ચઢાવી તે નાખી સારી 
કાની ળવી સેો।જી તપેલીમાં ઇગારે ગરમ કરી ઉતારીને જરા ધુટવુ 
પછી હાથપર સાટા લઈ નાના લીંજ્ઠ જેટલા ગોળા કરી તેને દાબીને 
યપટા કરી ખાજી રહેલી ખાડ ઉપરને પડે લગાડી વેફર પેપર ઉપર 
સુઠ કઠણુ થવા ધીમી ભઠટ્ટો યા ત૬રમાં સુકવા. 

કેક વેંડી'ગ. 

મીલને। પેહેલા નખરને ધઉનેો ગ્માગો રતલ પ, સોજી કઠંણુ 

માખણુ રતલ ૪, કર ટ ૬રાખ રતલ ૩, સો।છી દઘેલી "ખાંડ રતલ ૨, 


૨્શટ વીવીધ વાનો? 


લાતી ઔશે નનો તથા માલુગાને સુકો મુરખ્મો દરેક રતલ ના ના 
ઝીણુા। કકડા, ખદામની ખીજ રતલ ૬૨, જાયફળ, જવ'ત્રી તથા લવ'ગ 
૬૨૩ તાળા ૨ ખારીક છુ'દીને ચાળેલુ', ખેંડી તથા સર્ટેદ વાઈન ૬૨ક 
વાપનગ્લાસ ૨, તાજ પડા ૩૦, ઓર્‌ «૪ ફ્લાવર વોટર તથા લગાડવાનું 
મા"ખખણુ ખપ સુન્ઝખ. 


ખદામની આઇસી ગને સામાન--ખારીક દલેલી ખાડ તથા 
ખદામની ખીન ૨૨ક રતલ ૨, ૪ંડા ૩ ની સર્ેદી 


પપાાડની આપસી ગનો સામાન--ષણીનજ સોજી પેહેલા ન'બરની 
દેલી ખાડ રતલ ૨, સ્ટાચ તોળા ૪, પડા ૪ ની સર્ફેદી કઠંણુ કફ 
ચઢાવેલી, વૅતીલા તથા રાજખરી અએસૅન્સ ૬૨૬ નાનો ચમચો ૧. 


બદામને છેલલી ન્૪રા ઓર્‌ ન્૪ ક્લાવર વૉટરમાં પીસ્વી. કર ટને ધોઇ 
નુછી કોરડી કરી ઠીકર ઉપર ધીમે ઇગાર્‌ સુકવીને જરા મગ્માટોા નાખી 
તેમા ખરસમેોટવી. સ્માટાને જરા સેકીને યાળવેો માખ્ખણુને તદનજ 
ક્લ# ભનવેલા પ્યુનચામાં અથવા કોાડીના મોટા સપાટ દીશમા હાથ વડે 
મથી ધણુ' નરમ કરી માહે પાણી છુટે તે કાઢી નાખીને પછી તદનજ 
કલપ ભરેલા તપેલામા નાખીને પછી નરા જરા કરી ખાડ મેળવવી તમને 
૪ડાંની દાળને પ્ષ્બ ધુ ટી સફેદીને કઠૅણુ કફ ચઢાવી માહે તે ભેળીયા 
પછી જરા જરા કરી ખધે। ખાટા મેળવ્યા ખાદ ખીને ખધોા સામાન 
ભેળી હલીથી ત્રણુ કલાક સુધી કેક ધુટવાના સોટા વડે ધુટવું ત્યારઆદ 
થે મેળવણીથી પાણુ। ભરાય તેટલા મોટા પત્રાના હ*£્મએેક ગોળ દાખડામાં 
માખણુ લગાડેલુ સર્રેદ જાદુ કાગન્# ફરતુ તથા તળીયામાં સુકી તેમા 
મેળવણી ભરી મધ્યમ ભટ્ટીમા ભુ જવા સુકવુ' તેટલા ખદામની અ્માઇ- 
સી'ગમાની ખદામને જરા માલાબમા ધણીન ખારીંક મેસ જેવી પીસ્વી 
અને ૪ડાની સફેદીને ક્ઠણુ કડ ચઢાવી તેમા થોડી થોડી ખદામ હલકે 
હાથે એળવીને પછી ખાડ નાખી ક્રેક લગભગ ભુ'જનવા ગાવેને 
ભઠટ્ટીમાથી કાઢી ઉપરને। ઉપસી સ્માવેલો ભાગ છરીને ગરમ કરી તે વડે 
સફાઇયી સરખે કાપી ઉપર ખચે ખાઈસી ગ સરખી પાથળી કેક 
બર્‌ાખર લાલ થવા માટે પાછુ' ભદ્ડીમાં સુકી "ખખાડની આઇસી'ગ હેઠે 
લખ્યા સુજખ જલદી લેવાર કરની. 


વોવીધ વાંનો# ૨૨૯ 


"માડમાં સ્ટાર્ચ ભેળી બારીક કપડાંથી ચાળવુ પછી ૪ડાની 
સફેદીને જસતની રકા'નીમા કઠણુ કફ ચઢાવી તેમાં જરા ન્૪રા કરી સ્ટાર્ચ 
સાથની ખાડ મેળવી છેલ્લે એંસૅન્સ બરાબર મેળનતી 'કેકને ભટ્ઠીમાથી કાઢી 
તુતૈ લાકડાની છરી વડે ખદામની આઉઇસીગ ઉપર ચે ગ્આાઇસીગ 
સફાઇથી પાથર એએ ખ'ધાય ત્યા સુષી તદન થ ડી ભટ્ટીમા મુકવુ. પણુ 
મ્યાધ્સીગ સેજખી લાલ થવા ટેવી નહી 


કેડ વંનીશ્યન. 


સેકીને સુકો! કીધેલો મીલને। પેહેલા ન બરને। ધઉ'ને। શ*્યાયે રતલ 
૧, લોક શુગર તથા કડણુ માખણુ ૬૨૪૬ રતલ ના, ખદામની ખીજ 
તાળા ૧૨૧૭॥ તથા કડવી બદામની ખીન્ઝ તોળા ર૨, તાત્ન પ્ડાં ૪ ની 
દાળ, કલર્ડ શ્રુગર, જુદા જુદા રગની જામ, શ્યાપ્સી ગ ખાડની તથા 
ગાલાખ યા ઓર્‌'જ ફ્લાવર વીટર એ સધળુ ખપ સુન્ખ. 

ઇડાંની દાળને પ્છીુબ થુ'ટવી ખદામને છેલલી નરા ગોાલાખ યા 
આરે જ ફ્લાવર વીટર સાથે સણી જ ખારીક પીસ્વી, પછી ત્માટામા એએ 
ખષુ' તથા માખણુ બરાખર મેળવી ધટે તોજ સેન્ટ પાણી લઇ કઠણુ 
ખાષી બા ઇગષ જાદુ વણી ભઠ્ઠીમા પત્રા ઉપર ભુ જવા મુકવુ તમને ષ્રીકા 
લાલ ર'ગનુ થાયને કાઢી થડુ પડેને તેના એકસરખા ચોરસ છ કકડા 
કાપી પાચની ઉપર જાશા જુદા ર ગની જામ ચોપડી અષકેક ઉપ? સરખા 
સુકી છયો શ્યમચથોાન ઉપર સુજી તેની ઉપર ખખાડની સ્યાધઇ્સી ગ ખનાતીને 
તે પાથરીને પછી તેની ઉપર કલર્ડ શુગર ભભરાવવી ગમેતો એકસરખા 
કકડા કાપવાને ખદલે શ્મૅડી રીતે અઢ ઉતર કાપવા કે ગઅાકેક ઉપર 
મુક્તા માટા નાના ખધાની બેૅ।૨૬પ૫ર અકેક ઈચ ફરતી કીનારી ખાલી 
રહ, પછી તે ્મકેક ઉપર ચઢ ઉતર ગોઠવી બોરદુની ખ્ખાલી જ્ગ્યા 
ઉપર જારી 'જીદી “નમ પાથરવી 


કેક વૅબસ્ટર. 
મીલને પેહેલા નખરને ધઉને અસટે, સફેદ મેદા ખાડ તથા 
તાજા ક્કણુ માખ્ખણુ દરેક રતલ ૦॥, કરટ ૬રાખ રેતલ બા, તાજન' પંડા 
પ, બંડી તથા સોાન્ને માલાખ ખથવા આરે જ ડ્લાવર વૉટર ૬૨ક નાના 
યમસ્‌ા ૩, લગાડવાનુ માખણુ ખખપ સુનખ. 


૨૩૭ વીવીધ વાંની? 


કરઢને ધોઈ નુછીને કોરડી કરી જરા ગ્માટઢામાં ખરબોટવી સ્મને 
ઈડાંતી દાળને "ખાખ રોાહવી સરેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવીને પછી મ્માટાની 
માહે ખધો સામાન ખરાખર ગ્મકેક પછી ભેળી લગભગ ચેક કલાક 
સુષી પધુ'ઠી તદ્ન કલઈ ભરેલી ત્રાંબાની થાળીને ખીન્જ્યી પુરવુ માખણુ 
લગાડી તેમા ગ્યડધી ઇંચ નનદુ રેડી ગરમ ભઠ્ઠોમાં અથવા પુડી'ગ 
તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા મુન્ઝ્બ ભ્ુ'છને પછી તેના 
ડાયમંડ આકારના કકડા કાપવા. 


કેક સ્નો. 


છુરેલી ખાંડ તથા સખારાર્ટ દરેક રતલ બા, સોજી માખણુ 
રતલ બા, તાજ ૪ડાં ૬ ની સર્ફેદી કઠંણું કફ ચઢાવેલી, વૅનીલાતુ' 
એસેન્સ ચમચી ૨ તથા ગોલાબનુ' ઠીપા ૨૬૫, નીમક સપાટ ભરેલી 
ગમચી ૨, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 

તદન કલ ભરેલી તપેલીમાં માખણમાં ખાંડ મેળવી ત્મારારૂટ 
નાખી નાના સોઢા ગ્થથવા લાકડાના મે।ટા ચમચા વડે લગભગ ચેક 
%લાક સુધી મેળવીને પછી નીમક તથા એસૅન્સ નાપખખી છેલ્લે સફેદી 
ભેળી માોહ્ડને પુરવતુ' માખણુ લગાડી તેમા ભરી ધીમી ભઠ્ઠી યા ત દુર્મા 
જ્ુ'જ્વુ. કેક લાલ થવા દેવુ નણી. આરાર્ટ નહી હશેતો મીલનેોા 
પેહેલા ન'ખરને। ધઉ'નો ગ્ખાટો પણુ ચાલશે. 


કેક સરસ. 


સારી ન્નતના નરમ ખાદી છેલલીને ખરાખર મૅશ કીધેલા ષટેટા 
તથા મીલને। પેહેલાં ન ખરને ધઉને। સ્યાટો ૬રૈક તાળા ૨૩, માખણુ 
2૨ ૦1, નીમક સપા? ભરેલી ચમચી ૬૧૨, ગચઢાઉ તાડી ખાટલી બા, 
લગાડવાનું માખ્મખણુ ખપ મુજખ. 

ગ્માટા સાથે પટેટા ભૈળી તેમા ખીન્ે ખધા સામાન મેળવવા 
તમને સેળવણી ક્ઠણુ રહને ધાડી થઇ નહી હોયતો થોડું ગરમ પાણી 
ભેળીને બરાડી કરી ખમીર ચઢવા ચુલા ખાગલ ઢાકીને મુકવુ ગ્મને 
ગચઢેને કેકના કોડીયાને પુરણુ માખણુ લગાડી એળવણીયાી ગ્યડધા ભરી 
તુર્ત મધ્યમ ભઠીં ગમથવા તડદુરમા ભુછી અમથા ખાવા ગ્મથવા 
પકવાન સાથે ખાવા. 


જીવોષ વાની? ૨૬૧ 
કેક સાગ્રુચાખાનુ. 


સોજી $ડુધ શેર ૧, સાઝુચોાપ્વા તથા "ખાંડ ૬૨૬ રતલ બા, 
અદામની ખીજ નવટાંક, તાજા ૪ંડા ૪, લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુજખ. 

સાજ્ડ્યા"ખખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ દુધમાં નાખી ખે કકરા પાડીને 
ઉતારવુ',. પછી ખદામને છેલી છુ'દીને બધા સામાન સાચ્રુચાખા 
સાથના દુષમાં ભેળી છેલ્લે ઇડાંની સર્ફ્દી મેળવવી અમને કેકના પત્રાંના 
ગાળ રોાખડાને પુરતું માખખણુ લમાડી તેમા ભરી ભઠ્ઠી યા ત'દુર્મા 
ખરાખર ભુ ચોકોાણેટ શ્યથવા વૅતીલાના સૉસ સાથે ખાવું. 


કેક હીંદુસ્તાની. 


મકાપ્નનેો સ્માટે। તથા ખાંડ ૬૨૬૪ રતલ બા, સો”્ીુ' ફણુ માખણુ 
રતલ મા, તાજ ઇડાં ૮, જયફળ ૬૨ છુરદેલુ', લગાડવાનુ' માખ્ખણુ 
"ખપ સુંજ્ખ 


માતખ્ખણુમાં ખાડ ભેળી નરમ કરવુ ગ્મને ઇડાન સારીકાની રદાહવી 
ખધોા સામાન સાથે ભેળી મોલ્ડને પુરતુ માખણ લગાડી તેમાં ભરી 
સધ્યમ ભટ્ટી અમથવા તડદુરમા ભુજવુ.. 


કેક હોંદુસ્તાની ૨ જુ. 
મકાઉનેો નીણુ। સ્માટે। રતલ ૨1, છુ દેલી ખાડ રૈર બા, માખ્ખણુ 
શેર ૦॥, મીલને। પેહેલાં ન ખરને ધઉનેા આયો રતલ બા, તાજ” ડાં 5 
સુઠ તથા તજને ષણુ।જ ખારીક ભુકો દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
લમાડવાનું માખણ ખપ મુન્ઝ્ખ 
પંડાને પકુબ દોહવી તેમાં બધેો। સામાન ગમકેક પછી ખરાખર 


શળવી માલ્ડને પુગ્વુ' માખણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભટ્ટી અથવા 
ત'૬ુરમા ભુ જવુ. 


કેપરસોસ સાથે ખારેલ ગેસ્ત. 
ધણા કુમળા નકી મેોાસ્તનો। એકજ કકડો રતલ ૧, મીલને। પેહેલાં 
ન'બરનેો ધઉ'ને। આટો સપાટ ભરેશલે। નાનો ચમચો ૨, વેલાવી સૌસ 
નાને। ચમચો ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી 1૧, દઘેલા મળી સપાટ 


૨૩૨ વીવોધ વાની. 


ભરેલી ચમચો ૧, કરેપરના દાણા। ઉપસેલો ભરેલો નાનો અમચે। ૨, 
દાની રસ ટીપા ૧૦, કઠેણુ માખણુ તોળા ૨॥। 

ગોાસ્તને એક વપષ્યત થ ડાપાણીયી સોજી ધોઇ નીમક તથા 
રાઢ શર પાણી સાથે ઢાકીને ધીમે ખળતે સેરવી સવા પાશેર જેટલે સુપ 
જ્હુને ઉતાર ગોસ્ત જુદુ કાઢી લેવુ તમને સુપમાથી જરા લપ્ન તેમાં 
આટો બરાખર મેળવીને પછી ખધામા ભેળી માખખણુ તથા કારાને। રસ 
નાખી ધીસે ખળતે ઘુ'ટયા કરી ચીકાસ છુટો પડે સ્મને ગ્રેવી ધણી ધષઢ 
થાયને ઉતારી આછજીને। સામાન ભેળવે અમને મો।સ્તને ગરમ કર્‌ દીશુમા 
ઢી તેની ઉપર ચે કેપરવાળા સૌસ રેડી ગરમ ગરમ 'ખાવુ' થડ 
થયાથી માખણુ ખ ધાઇ જાયછે. મે કેપર લીલા મેલા જેવા રગના સ્મને 
ગ્રીનપીજના દાંણા। જેવા સરકા સાથે સીસીમાં ભરેલા વેલાતી સ્માવેષે 


કખેજ અથવા કાલીફલાવર. 


ખાળીક સેવ જેવી કાપેલી કૅમેન્ઝ રતલ ૦111, મોટુ નાળીયેર ના, 
કાદા રતલ બા, ધી નવટાક, જલદ સરકો નાના ચમચા ૨, "ખાડ સપાટ 
ભરેલો નાનો યમસેો। ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળ૬ 
સપાટ ભરેલી યમચા ના, ગ્માદુ તાળા ૦। તથા લસણુ વાલ પ (મબેશ્ખાની 
ભાર) બેઉ છે।વીને છુ દેલુ 


નાળીયેરને ખમણી પીસી તેમા શ્ગડડધે। પાશેર ગરમ પાણી નામી 
સોળીને ધાડું દુધ કાઢવું કૅબેજને નરમ ખારી ચાળણીમાં ચંએોસાવવી, 
પછી કાદરાને છો।ની ભુકા જેવા કાપી કલઈ ભરેલી તપેલી મા ધીમા ખદામી 
ર ગના તળી માહે મ્માદુ લસણુ વધા? તેમા ખધે। સામાન ભેળી ઢાકીને 
ઇગારૈ મુકી -્યવાર નવાર અમચ ફેરવવી સ્મને ઘીપમ સખાવેને ઉતારવુ 
કૅબેજને બદલે કૉલીફ્લાવરના ચમેટલાજ વજનનો છુલને છુટા પાડી 
તેને એએન્ઝ રીતે પકાવવા ચે વાતી સારી થાયછે 


કેરવઈ- 


સોજા' મોઢા જદા પાકા વસઇના કેળા ૬૧, ખદામની ખીજ, 
કીસમીસ ૨૨શ્‌ાતખ્ખ તથા સફેદ મેદા ખાડ ૬રૈક તોળા પ, એળચી તોળોા 
0॥1, જાયફળ તોળોા બા, ધી ખપ સુજખબ. 


વીવીધ વાંની? સે 


દરાખખને સાફ કરી ષે।1વી તમને ખદામને છેલલી ઉભા બે કકડા 
કાપીને પછી તે ઝ્ખકેક કકડાના ખાડા યારે પાય કકડા કાડીને ધોઇ 
નુછીને કેોરડી કરવી. પછી મોટી કઢાઈમાં ધી કકડાતી માહેથી ષુ'માડો 
નીકળેને ખદામ નાખી ચમચે ડ્રેરવ્યા કરી ષ્રીષી લાલ થવા આવેને ઉતારી 
તુર્ત ગ્માંધરાની ચમચે કાઢી લઇ પાછું ચુલે મુકીને ૬૨ાપખ તળી સમે બેઉ 
થ'ડુ' થાયને માહે ખાડ તથા એળચી જાયફળ ભેળવુ. ત્યારબાદ કેળાને 
ચુલે પાણીમા નરમ ખાષીને ઉતારવા સ્યને ગરમ કેળા ખરાખર મસળાયછે 
માટે તપેલામાજ રાખી માહેથી ન્કયકેક કેળું કાઢી છેલલીને ૭?્‌।થી 
ઉસુ' ચીરી ગ્મદરની ખધી નેસ કાઢી નાખી મોટા યમચા યા નાની 
કરછી વડે સેન પણુ ગામડો રહ નહી તેમ બરાબર મસળી નરમ 
માવા જેવા કરવાં. તે પછી તળેલા મેવાના સ્મધારયી વીસ ભાગ કરવા 
ત્મને મસળેલા કેળા થ ડા થાયને તેના પણુ અએૅટલાન૪ ભાગ કરી હાથને 
કેળા વળમે નશી તેટલામાટે હથેલીને સેન્ટ ઘી લમાડતા જઈ કેળાના 
સ્મકેક ભાગના ગોળા કરીને પછી તેનુ કોડીયુ બની શકે તે તેમ 
પતળુ ઉ'ડુ' સફાઉઇદાર કોડીયુ બનાવવુ, પણુ તેમ નહી બનેતેો। પછી 
હથેલીની ઉપર ખધેથી ગમેક્સર'જ્ીુ ના ઇચ જેટલુ થારી તેની વચમાં 
સેવાને। એક ભાગ સુકી તે માહેથી ખાડેર નીકળી નહી પડે તેમ ઉપરથી 
ખરાખર ખીડી લેવુ ગ્મને તળતા કેરવઈ કઢાઈમાં વળગે નહી તેટલા 
માટે ધણા સેજ ચોખાના આટામાં ખરમોટી કઢાઈમાં પુરતુ ધી 
ભરી ખરાખરે કકડાવીને પછી ખળતુ પીસુ 41૫મી માહે સમાય તેટલી 
સાતથી નવ કેરવધ મુકવી ગ્મને ચખેક પડ લાલ તળાયને કઢાઇને ઉતારી 
ધારદાર નાના તવાથા વડે ભામે નહી તેમ સ ભાળથી કેરવધને ફ્રેગ્વી 
અમેમજ ખીજા પડ કકર્‌ લાલ થાયને ઉતારીને કાઢવી. કદા ખાંડ 
નહી હાય તો છુ'દેલી ખાડ લેની કેરવઇમા ઉપર સુજખ મેવા ભરવાને 
ખદલે ગમેતો ખમણુ નાળીયેરનું લખેલુછે તેવુ ખનાવીને કેળામાં ભરવુ. 


કેર્વઝ ૨ ૪૭. 


ઉપર પેહલી કેર્વઈમા લખ્યા મુજબ પાંડ ભેળેલો સેવો ભરીને 
તળેવી કેરવઈમાંથી પદી ખાડ ષસગીતે ખાડેર નીકળેછે, માટે મજ્નહુની 
સુકી કેર્વઇ કરવી હોયતો ખદામ દરાખને તેમા લખ્યા સુજબ તળીને 
તેમાં ખાડ તથા ગખેળચી જયડળ નાખ્યા વગર એમજ બેઉ ભેળવુ. 
રફ 


૨૩૪ વીવોધ વાની? 


યારખાદ૬ તળેલાં કેળાં ૨ “માં ધી તથા ખાડ નાખીને 'કેળાં રાંધવા 
લખેલુ'છે તે રીતે અક રતલ કેળાંને રાધીને કાઢી લણ તેમાં અએળચી 
જયકળ ભેળી થ'ડા થાયને તેનાં ઉપર લખ્યા સુજખ કાડીયા અનાની 
તળીને ભેળેલી ખદામ ૬રાખ ભરી મોઢું ખીડી કેરવધ્ને દાખીને 
કઠણુ જીધા પછી ધણુ।જ સેજ ચોખાનો તમાટેો કેરવઈઇતી ઉપર 
મ્માગળીથી લગાડીને પેહલી કેરવઈમા લખ્યા સુનજખ કઢાઈમાં કકરી 
લાલ તળવી. 


કેરીની પોળી ( પરભુ લોકની. ) 


હાજીસ, પાયરી સ્મથવા ખીજ કેધ્પણુ જાતની સાખખા વગરની 
દલદાર ખરાખર પાકેલી કેરીને સોજી ધોઇ ધોળીને નરમ કરી ડીચકા 
સઅગલથી નરા છાલ કાઢીને ગ્ય'દરને। રસ સાથને। બધે। ગર નીચવીને 
કાઢી લેવો *્મને તે ખે રતલ લઇ તેમાં સે।૦ ખાડ સમડધો રતલ 
નાખી કરને ભયડી ખરાખર ભાજીને માહે સેજખી ગાગડો રાખવો 
નહી. પછી સો।જ કલ ભરેલી પોહાળી તપેલીમાં ચુલે બળતે સુકી 
હાથ રાખ્યા વગર ધુટ્યા કરવુ સ્મને ખરાખર ધટ થાયને તેમા સોજી” 
ધી નવટઢાક નાખી ખળતું ધીમુ કરી ધુટ્યાજ કરવુ સ્મને કઠણ થા 
ધી છુટુ પડે તે *્યામમયચ ઉતાર! લેવુ”. કારણુ ધી છટુ' પડતાં માહે 
કેરી તળાપ્નને યાસ સ્ખઆવી જયછે મ્મને એ રાધેલી કેરી જેને પુરણુ 
કેહછે તે ચીવટ થઇ ન્નયછે મ્મને પછી તે પુરણુને ભરયાથી પોળી 
વણી શકાતી નથી પણુ કદાચ “મે રીતે પુર્ણુ ચીવટ થઇ જાયતો 
તે કાઢી નાખવુ નહી પણુ તૅમા થોડું કકડતુ પાણી રેડી પાછું ચુલે 
મુકી યમચથી ભચડયા કરવુ ગને પાછુ ઢીળુ થાયને ઉતાર અદર 
કટકા હેય તેને ભાજી ખષધુ ખરાખર એકરસ કરી પાછુ ચુલે મુકી 
ઉપર્‌ લખ્યા પ્રમાણું પુરણુ તેયાર કરીને ઉતારી માહે એક તોળો 
ખમેળચીના દાણાને ખારીક છુ'દીને તે ભેળવુ પણુ એએ પુરણુ બનાવવાની 
ગ્મગાઉ ધઉના સર્ફેદ ઝીણા! ખેક રતલ રવામાં નવટાક ધી ભેળી પાણી 
નાખી ઝુખ ગઝુદીને સેજ પોચે। ખાવી પુરણુ તૈયાર થાય ત્યાં સુધી 
ઉપર કપડું ઢાકી રાખવુ ત્યાર ખાદ એના તથા પુરણુના ખાટા લીબુ 
જેટલા ખધા એક સરખા સફાઇદાર ગોળા કરવા મ્મને રવાના મો!ળાનુ 
ખધેથી એક સરગ્ક પતળુ સફાળણદાર ઉડું કોડીયુ' ખનાવી તેમા 


લીવીધ વાંતી# ૨૩૫ 


પુર્ણુનાો એક ગોળા સુજી ઉપરથી ચપટાવીને અરાઅર મોઢું” ખ"'ધ કરી 
લઇ ઘધણુ। સેન્ઝ ચોખાના ગ્માટાનો સાટા લઈ એ ખોડેલુ' પડ હેડે 
સુઝી પાળીને થોડી વણીને પછી ફેરવી નાખીને પછી ચોાપખ્પાની ધણી 
પતળી રે્‌ઢલીના જેવી સફાઇદાર ગોળ પોળી વણુવી અને ગામઠી 
કોલસાના ઘ્ુરતા ઇંમાર ઉપર ચુલે લોહી મુકી તેની ઉપર ગ્મડધી ચમચી 
જેટલુ" સોજી ધી ચોપડી તે ગરમ થાયને માહે પોળી મુકી ઉપરનાં 
પડપર તવાથા વડે સેજ ધી લગાડી લોહીપર જરા જરા ધી પુરતાં 
રહી હેઠેનુ' પડ તળાયને ભામે નહી તેમ સ'”ભાળથી તવાથા વડે ફેરવીને 
ખીજુ પડ તળાયને કાઢી લઈ ખધી પોળી એજ રીતે તળવી. મોટી 
પાળી ખનાવવી હોયતો ગોળા જરા મોટા લેવા. વષલા કદની છ 
સાત કેરીમાથી ઉપલા હીસાબને! ગર તથા રસ નીકળેછે. એ પોળી 
પરભુ લોકને ત્યાં ખનાવેષે 


કેરેવે દ્રોષ્સ, 
દૃલેલી ખાડ રતલ ના, મીલને। પેહેલાં ન ખરને ધઉ'ને। ગ્માટો 
તાળા ૨૫, તાજળ' ઇંડાં ૪, ખોખળી કીધેલી કૅરવેસી૬ તાળા ૩. 
સ્મડષ્રા રતલ "ખાડને ૪ડા સાથે પ૬૨ મીનીટ ષુટવી. પછી તેમાં 
કૅમ્વસીદ તથા સ્માટો ખરાખર ભેળી ભ્નુ જવાનાં પત્રાં ઉપર નનદુ' કોર્‌ 
કાગજ પાથરવુ ગ્મને એક સો।%9 ગળણીમા મેળવણી ભરી તે વડે 
કઇાગન ઉપર અકેક રૂપ્યા જેટલુ રેડી બાકી રહેલી ખાંડ ઉપર ભભરાવી 


ગરમ ભટ્ટીમાં જુ જવા. 
કૅરેવે બૈંડો. 
બંડી આટલી ૬૨, છ દીને ખારીક સ્ાળેલી સુઠ રતલ ગા, ખોખરી 
જઝીધેલી કૅર્વેસીદ તેો!ળા ર1. 
બૈડીમા સુંઠ બરાખર મેળવી મેક ખીલોરની ખરણીમા રેડી તેની ઉપર 
કૅસ્વેસીદ નાખી જુય ઢાકી કપડાંથી મોઢુ ખાધી લઈ દસ દીવસ પછી 
ખરાખર ગાળીને ખાટલીમાં ભરવો એ બૅડીયી ખાધેલું હુમ થાયછે. 


કોકે. 


1[02[95 €૦૦૦૭ ખે સપાટ ભરેલી ચમચી લેવા સ્ખને તેને એક 
નાસ્તાનાં કપમાં જરા દુધ યા પાણી સાથે યમચીથી ખરાખર મળવી 


૨૩૨ વીવીધ વાનીક 


ચય કપ શરાય તેટલાં કકડતાં દુધ અ્મથવા પાણીને તેમાં નામતાં નને 
મેળવવુ. એ કેાકોમાન્ટ મીઠોસ હોયછે, પણુ વધારે નતેઇયે તો જરા 
"માડ નાખવી ઉ ૬ંપ/'૩ €૦૦૦૭ ને નાસ્તાના કપમાં સપાટ યા 
ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નાપમી તેમાં એટલીન્ઝ ખાંડ નાખી એક 
નાન્। યમચેો ભરતી કકડતા પાણી સાથે ખરાખર મેળવી ગમેતો ગ્યડધું 
કકડતુ' દુધ તથા ગઅડયુ' કકડતુ' પાણી નામીને કપ ભરવુ ગમથવા 
ખધુ' દુધન્ઝ રૈડવુ' અને બે મીનીટ ચુલે મુકવુ *્મથવા સ્મમથુ એમન 
પીવુ 160૫0% €૦૦૦૭ સપાટ ભરેલી ચમચી યા ઉપસેલી ભરેલી 
મેક ચમચીને નાસ્તાના કપમાં નાખી તેમા સ્યડડધું કપ કકડવુ ષાણી 
જડીને ખાકીનુ દુધ રડવુ યા ખષુ જ કકડવુ”' દુધ રેડવુ' પણુ ગાગડા 
નણી થય્ય માટે રૈડતી વેળા ચમચીથી મેળવ્યા કરવુ. પછી ટેસ્ટ 
મુજ્ખ ખાડ ના-'મવી ૪9દ0 880૫૫૦0૩ €૦૦૦૭ ગમેક ઉપસેલી ભરલી 
ચમચી તથદ ચ“્મેટવીનટ ખાડને નાસ્તાના કપમાં નાપખ્પી તેની ઉપર 
%%ડા પૃડતુ' પાણી કપ ભરીને જલદી જલદી રેડીને મેળવવુ, તેથી 
ગાગડા વળશે નશી પછી ગમન દુધ વગર પીવી સ્મને ગમેતો પાણી 
સમોછુ રેડી તેટલુ ગરમ યા થડ દુધ રેડવું યા એમે રીતે ખધા 
દુધમાં ખનાવવુ. એ કોકો બે ચમચી કગમ્તા બેવડો યા ત્રણુ ગણેુ। 
નાખ્યાથી ધ'શી સરસ ચોંકાશેટ જેત્રુ થશે. નખલા યા સાધારણુ ખાંધાના 
માણુસને કેોકેથી શકતી સ્યાવેછે, પણુ ચરખીવાળા ખાધાના માણુસને 
ચએખેથી ચરી વધેછે એવુ કેોધક ડૉક્ટરેોનું મતછે ઉપર લખ્યા 
ઉપરાત ખીન્ન ધણા ખનાવનારાખએોાને। કોકો આવેછે, જે ધણુ। ખર્‌ા 
અએમન્ઝ ખેક યા ખીજ તીતે ખનાવવાને। હોયછે 


કોકો નીખ્સ. 


ઈ 8111038 55[0][25 1 વે ૫/૦. વાળાનુ' €૦૦૦& -પ105 કરી પત્તાના 
દ્વરાખડામા કાચી કૉફષ્ટીના ઝીણુ। ઝીણા કકડા હોય તેવુ આવેછે તે 
કાકે। નીબ્સને બનાવતી વેળા જરા ખારીક છુ દી સપાટ ભરેતી ચમેંક 
ચમચી જેટવુ લઈ એક પાશેર પાણી સાથે ધ મી સ્ખાચે ઉકાળી ગ્મડષુ 
ખળેને ગાળવુ અમને એક પાશેર દુધને કકરે। ૫:ડ। તે તથા ટેસ્ટ સુજખ 
"ખાડ ભેળીને પીવુ ગમેતો ખધા દુધમાજ ભુકાને ઉકાળવા એ 
બણ થકતીવાળુ છે 


વોવીધ વાની ૨૩૭ 


ક્રોપરાપાક. 


સે।ક્ન મોટાં નવા પાકટ ખે નાળીયેરને। ખારીક દાતાની ખમણીથી 
ખધે। સફેદ ભાગ ખમણી લાલ ભાગ આવે તેને ખમણવુ” નહી. 
પછી એ ખમણેલા નાળીયેરના વજન જેટલી સે।જ સફેદ પેહલા 
ન ખરની શાકરીયા ખાડ લઇ તેને ચુઠી કચર્‌। કાઢી કલઈ ભરેલી 
તપેલીમા નાળીયેર સાથે હાય વડે ખરાખર ભળી માહે નાના ૭ ચમચા 
પાણી રેડી ચુલે ધીમી સ્ખષાચે ઉઘાડું સુકી હેઠે લાગે નહી માટે સ્‍્મવાર 
નવા? ચમચે ફેરવ્યા કરવુ ગ્મને 'કોપરાપાક જરા નરમ જેવા કરવો 
હોયતો! તપેલીમાના કેોપરાપાકની આસપાસ શીગાને। પસરાત હોય ત્યારે 
માહે ધણુ। સોનમને ત્રોલાખ નાના ચાર ચમચા મેળવી જરાવારે તે 
ખળીને પાછે નેમનજ કેોપરાપાક થાયને ઉતારી સેો”્જુ ધી લગાડેલી 
સાફ થાળીની વષમા નાખી ચમચથી દામી સરખે ઢમળો કડીને 
પછી કાસીયાના તળીયાને સેજ ઘી લગાડી તે વડે સ્મડધીથી પોણી 
ઇંચ નદા સરખો થાપી ખરાખર ખધાયને ગમે તેટલા નાના મોટા 
ચોરસ યા ડાયમડ સ્માકારના કકડા થાય તેમ ૭૩થી કાપ સુકીને 
તવાથાથી કકડા ઉપાડી તેને ફેરવીને ઉલટા સુક્વા, જેથી હેઠેનું નરમ 
રહેલજ્ષુ પડ ખ ધાશે નને કોપરાપાક કડણુ બનાવવે। હાયતેો। ઉપર લખ્યા 
મુજ્ખના સામાનને। બનાવવા સુકી માહે બે।૨દુપર છટેલેો। શીર। સુકાય 
ને ગાલાખ ભેળી સુકો થાયને ઉતારી ઉપર પ્રમાણે થાપવે। ષણુ વળી 
ધણેુ। સુકો! કરવો નહી, તેમ કીધાથી થપાશે નહી પણુ વવરૈ। ભુકે। થઇ 
જયે. ગોાલાખને ખદલે ઉતાર્યા પછી ગમેતોા સોલ ઢીપા મોલાખનુ' 
એસૅન્સ શેળીને પછી થાપવે! કાપરાપાક શીરામાં બનાવવો હોાયતો 
ઉપર સુજખના વજનનુ' ખમણુલુ નાળીયેર તથા "ખાડ લેવી મને 
"માડમા મેક પાશેર પાણી રૈડી તેનો ધણે।ાન્ઝ ટાધ્ટ શીર્‌। કર્‌ તેમા 
"ખમણેલ્રુ નાળીયેર ભેળી ષમચે ફેરવ્યા કરી ઉપલી શતે પણુ કઠણ 
કરીને ઉતા? મેન રીતે થાપી ખ ધાયને કકડા કાપવા ગમતો એએ 
શીરાના 'કોપરાપાક સારૂ ખમણેલા નાળીયેરને સોન્ન પાતા ઉપર્‌ 
ખારીક પીસીને પછી તેનો એન પ્રમાણે કોપરાપાક કરવો ઉપલા 
ક્રાઈપણુ કોપમાપાક ર ગીન કરવો હોયતો જેટલો પેરે ખાત્લો રગ 
કરવો! હેય તેટલો રગ સ્ખાધ્સક્રીંમનોછે તે તૈયાર થયલા કાપરાપાકમાં 
ભળીને પછી ચુલાપર્યી ઉતારવો. 


૨૩૮ વીવીધ વાની? 


હુલવાના જેવો કોપરાંપાક ખનાવવેો છાયતો બદામની ખીનઝ 
નવટાંકને છેલલી બારીક સ્લાઇસ કાપી ધોઇને કોરડી કરવી ગ્મને એક 
તોળા ગમેળચીનાદાંણાને સેજ ખોખરા કરવા પછી ઉપર સુજ્ખ બે 
નાળીયેરને ખખમણી સવા ચૈર સો। જ મેદા પ્ખાડ સાથે નાળીયેરને સે।% 
ઇલઇભવેલી તપેલીમા હાથવડે સાર્‌ીકાની મેળવી ઉપર મુનખ ધી મેળવી 
તે ચુલે સુકી ગ્મવાર નવાર યમચ ફેરવી પાચેક મીનીટ પછી માહે સોજી 
મીઠાઇધનું ધી દોઢ પાશેર નાખી તે પછી ખે ત્રણુ મીનીટ ખાદ ઘધણેુ। 
સાનને નોલાખ પોણુા પાગેર ભેળી ચમચે ફેરવ્યા કરી કઠણુ થાયને 
ઉતારી ગમખેતો સોલ ટીપા માલાખનુ એસૅન્સ ભેળીને ઉપર લખ્યા 
સુજખ ધી લગાડેલી થાળીમા થાપીને પછી ઉપર ખદામની સ્લાઇસ તથા 
્મેળચી ભભરાવી ઉપર કાંસીયે। ફેરત્રીને તેને માહે દાષખી દેવુ તમને 
%ાપરાપાક બ ધાયને ઉપર સુજખ કાપી તવાથા વડે કકડા ઉપાડી ખીજ” 
પડ સુકાવા માટે કકડા રેરવીને સુક્વા મોટા એક નાળીયેરનું સફેદ 
ખમણેુલુ' ખમણુ વજનમા પોણા શેર થાયછે 


કેપરાંપાક કેસ્યો. 


'સર્યા કોપરાપાક કરવો હોયતો! ૦ તાળા સોજી નવી પખખરી 'કેસરને 
સેકી સાફ પીતળની ખલમા ખારીક વાઠી ખે ચમચી સોજા ગમોાલાખમા 
ખરાખર્‌ મેળવવી નમને ઉપર કોાપરાંપાક ખનાવવા લખ્યોછે તેમાની 
પેહલી બે શ૨તમાથી ગમે તે એક શીતે ખાડને ગ્મથવા શીરાને 
ક્રોપરાપાક બનાવવા સુકવે। અ્યને તે તેયાર થાયને માહે કેસરને ખરાખર 
એળવી ૬પને પછી મોલાબ સુકાયને ઉતાર તેન ગીતે થાપવા ચએેમાં 
ગોાલાખ યા એસન્સ તાખવુ નહી ખમણેલા નાળીયેરને સાફ પાતા 
ઉપર ખારીક પીસીને પછી તેને કોપરાયાક ખનાવેલો મનજહને હલવા 
જેવો! થાયછે 


કોપરાપાક માવાને. 
સોાજુ મોટું પાકટ પણુ તદન નવુ નાળીયેર ૬૧ ઝીણુ। દાંતાની 
ખમણીથી પ"ખખમણેલુ જેનુ વજન મ્તલ બા, સોજી સર્ફેદ મેદા ખાડ 
૨૨ ૧11, બદામની ખીન નવટાક, સો”્ડુ દુધ શેર ૨, સોજા ધી 
"ખપ સઅુનન્‍્ઝખ. 


વીવીધ “વાની? ફઝ 


ખદામને છે।લીને ખારીક છી દવી ગ્મથવા પીસ્‍્પી. "ખાંડને ટાઇટ 
શીર્‌। કરવો. દુધને કલઇ ભરેલા પાઠીયામા રેડી ચુલે ખળતે મુકી 
યમચ ફેરવ્યા કરવી સ્મને ખળીને દુધ પાક જેવુ' થવા મખાવેને માહે 
"ખમણેલું નાળીયેર નાપખ્ખી ફેરવ્યાજ કરવુ" મ્મને માવા જેવુ થાયને 
શીરે। તથા ખરામ ભેળી ધુટયા કરી કઠણુ થાયને કલઇ ભરેલી થાળી 
સ્મથવા તદનન્ઝ ગ્યાખી અંનેમલની થાળીને ્યાગમચથી ધી લગાડીને 
તૈયાર રાખીને તેમાં નાખી કાસીયાના તળીયાને ધી લગાડી તે વડે 
અમડધી ઇચ નજરો થાપી ખીજ દીને બધાયને કાપ મુકી તવાયા વડે 
કકડા ઉપાડવા, એમ કેપરાંપાક સાર્‌। થાયછે. 


કરેપરાંપાક રાજખરીને।. 


મોટાં પાકટ પણુ તદનજ નવાં નાળીયેરને કીણા। દાંતાની ખ"ખમણીથી 
તદન સડ્દેદ પખખમણેવુ' શર ૪, સેજ ઝીણી ખાંડ ૨૨ પા, સોદા વાટરના 
જેવો! પીવાને! રા”જબરી ખાટલી ૬૨, વેનીલાનુ એસેન્સ નાના ચમચા ૪, 
કઠણ માખખણુ તોળા પ 


"ભમણુલાં નાળીયેરને તદન સાફ પાતા ઉપર દુધ નીકળે નહી તેમ 
હલકે હાયે ધણય' ખારીક પીસી ખાડમા ક્ચરે હોય તે કાઢી સો।જ કરી 
તેની સાથે હાથવડૅ ખરાખર એળવીને પછી તદન કલ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી માહે પોણી ખાટલી જેટલે। રાજબરી ભેળી મોટે ખળતે ચુલે મુકી 
“રાખી હાથ રાખ્યા વગર કલ ભરેલી ચમચે ર્રવ્યા કરેલુ ગ્મને દસેક 
મીનીટ પછી ખાષીનો ૦ ખાટલી રાજબરી રેડી ધુટયાજ કરવુ પણુ 
કઠણુ કરવુ નહી, તેમ કીધાથી પછી કે।પરાપાક વવર્‌। થઇ નયણે, માટે 
ક#ણુ નહી પણુ સેજ પોચું જેવુ'જ હોયને ઉતારી વેનીલા ભેળી તદન 
કલઈ લરેલા સ્યથવા ફકૉપરખાાસના પ્યુનતયાને ખાગમચથી માપખ્ખણુ 
લગાડીને લૈયાર રાખી તેમાં નાખી કાસીયાના તળીયાને માખણણુ લગાડી 
તે વડે પોણી ઈથ જેટલો ન્નદોા થાપવા. પણુ એમ થાપતા ને કાસીયાને 
વળગી જય તો પછી થોડી મીનીટ પછી ઠરને કાસીયાનુ તળીયુ 
સાફ કરી ખીજુ માખણુ લમાડી “ય્ુનયામાના કોપરાપાકની ઉપર 
કાસીયેો। થોકીને સપાઠી સકફ્‌ાઈફાર કરવી તે પછી ખરાખરે ખ ધાયને 
ડાયમ'ડ ગ્માકારના કાપ સુકી છરી યા તવાથા વડે કકડા ઉપાડી કાઢવા, 


૨૪૭ વોવીોધ વાંનો. 


મૅ કોપરાપાક નેવામાં તેમજ ખાવામાં ધણુ! સાર્‌। લાગેછે ને 
કાડપરથી વુતૈનાજ ઉતારેલા તાજ પણુ તદન પાકટ નાળીયેર મળી 
શકતાં હોય તે તેવાન લેવાં. 


કેોપરાપાક સરસ. 

બટ્ટ પાકટ પણુ તદનન નવું નને ખનતાં સુધી તુર્તેનુન્ટ ઝાડ 
પરથી ઉતારેલુ' હોય તો તે નાળીયેર ૨ ને તદનજ સર્રેદે ખમણેલુ* 
રતલ બા, સેજ પેહેલા ન'બરની ઝીણી સફે૬ શાકરીયા ખાડ ચાળણીયી 
ત્રાળેલી ૨૨૨, સોળે નરમ તાજે મોશોા માવો શેર ૦ા, ખદામની 
ખીજ સૈર બા, સોજી ક્ઠણુ માખણુ તેળા ૩, એળચી તાળા ના ના 
દાણુા। ખોખરા કીધેલા, સોજા ઝુ દરને! મોઠી સોપારી જેટલે! ગાગડો ૨, 
ઘણા સોજે મોાલાખ નાના ચમચા ક, વેંનીલાનુ એસેન્સ ચમચી ૨-૩, 
ગોાલાખનુ એંસૅન્સ ટીપાં ૭, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુનખ. 

તદનજ સોજા પાતા ઉપર નાળીયેરનું દુધ નહી નીકળે તેમ 
હલકે હાથે ખારક પીસ્વુ 'મદ્યમને છેલી તેના ત્રણુ ભાગ કરી એખેક 
ભાગની ધણી ખારીક સ્લાઇસ કાપવી સ્મને ખાકીના બે ભાગને ચેક 
મમચી નેોલાખ સાથે ખારીક પીસ્વી પછી ઝદરના કકડાને ધોવા 
સ્મને એક કલપ ભરેલા પાઠીયામા નાળીયેર, ખાડ, માપખ્ખણુ, ખદામ, 
ઝુદરને। કકડો તથા ગોાલાખ ખરાખર ભેળી ચુલે માટે ખળતે સુકી હાથ 
રાખ્યા વગર યમચ ફેરવ્યા કરપી અને ન૪રા ધટ થાયને ખળતાની 
ધીમી આગ કર! ફેરવ્યાજ કરી ખ ધાય તેવુ જરા કઠણુ જેવુ થાયને 
ઉતારી ઝુ૬૨ કાઢી નાખી બેઉ એસૅન્સ મેળવી તદનજ કલપ ભરેલી 
થાળી અયવા એનેમલની થાળીને મા”મણુ લગાડી તેમા નાખખી કાસીયાનાં 
તળીયાને માપખ્મણુ લગાડી તે વડે અખડવી ઇચ નદે થાપી ઉપર બદામની 
સ્લાઈસ તથા ગખેળચી ભભરાવવી. ખીજે દીને ખરાખર ખધાયને 
ડાયમ'ડ સ્માકારના કકડા કાપી નાના તવાથાથી ઉપાડવા ગ્મને હેઠેથી 
નરમન રેહશે માટે તે સુકાવા સાર્‌ કકડા ઉલટા સુક્વા. એ કોપરાપાક 
ધણુ। સરસ લામેછે. 

કેપરાપાક સુકાં કોપરાૉને।. 

સેજ તદનન નવુ'સેજ ષણુ ખોર્‌ નહી હોય તેવા સુકા 'કેોપ- 

રાના સ્‍્માખ્ખા ગાઢા સ્યથવા વાટી જયફળની ખમણીથી તખખમણેલુ'; સોને 


વોવીધ વાનો. કે૪૨ 


આલે માવા તથા ખદામની ખીન ૬૨ક રોર ૦11, પેહેલાં ન'ખબરની શાકરીયા 
"ાંડ શેર ૨1, મોડું લીલું પાકટ નાળીયેર ૨, સોજા માપખ્ખણુ શૈર બા, 
છી'રલી એળચી તાળા ના તથા જાયફળ તોળોા બા, ધણા સાજે મોલાબ 
નાના ચમચા ૩, લગાડવાનું ખીજુ માખખણુ ખપ ચસુજખ. 


સુકાં કોપરાને છરીથી છોેલવાની ધણી મેહેનત પડેછે માટે સે।જન 
પત્રાના એક કટકાની ઉપર રાઇના ૬દાંણા જેટલા ખધા પાશે પારે ગ્યાધરાં 
પાડી ખખમણીને ખદશલે તે લેવો! શ્મને તેમ નહી ખને તો પછી ચખેટલા જ 
સ્માંધરાંના નવા ચોકના દાખડાની ખડખગચડી બે।રદુપર કોપરાને ધસીને 
અધી છાલ કાઢયા ખાદ પઝુ મ્મથવા દાખડાને વધાઇ સો'જી' કર નુછીને 
તેની ઉપર ગેો।ટા યા વાઠીને ખમણુવી, જેમ કરતા ક્રોમ જેવા ર ગને 
વહેર જેવો કોપરાને ભુકો ખમણુાશે મોટા બે ગોટા ત્મથથવા ચાર 
વાઢીમાંથી ખમણેશેો ભુકો ર૨ ૦ થાયછે તે ઉપલે હીસાબે લેવો। લીલા 
નાળીયેરને સાફ પાતા ઉપર પીસી તેનુ ધાડું દુધ એક પષારીર કાઢીને 
ગાળવુ. ખદામને છે!લલી ધણીજ બારીક છી દવી. માવાને ભાજ સુકા 
કાપરાના જુકા તથા ખદામ સાથે ભેળવો. પછી શીર્‌। ખનાવવાની 
શતમાં લખ્યા મુજખ ખાડને। પોચી ગોળી પડતો શીર્‌। થાય તેવુ' 
તુર્ત” તેમા નાળીયરનુ દુધ રૅડી માખણુ નાખી તેમાં માવા સાથે 
ભેળેલો સામાન ભેળી ધીમી ગ્યાચે ચમચે ફેરવ્યા કર કઠણુ થાયને 
ગાલાખ ભેળી ફ્રેરવ્યાજ કરવુ ગ્મને પાછુ કઠણુ થાયને ઉતાર એળચી 
જાયફળ ભેળી ખાગમચથી એક તદન ક્લઇ ભરેલા ત્રાખાના પ્યુનચાને 
માખણુ લગાડીને તેયાર કરી રાખી તેમા નાખી કાસીયાના તળીયાને 
માખણુ લગાડી તે વડે પોણી ઇચ જદો કોપરાપાક થાપી ઠંરેને ખીજે 
રીને ડાયમ ડ ધાટના કાપ સુકી તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા. ગશચેતેો 
ગાલાખને ખદલે મોાલાખનુ' એસૅન્સ ટીપા ૨૦ તથા વૅનીલાનુ' નાને 
ચમચો ૨ ઉતારવાની ન્યગાઉ ભેળી બે મીનીટે ઉતારવું કેસરયો કોપરાપાક 
કરવો! હોયતો! ત્રણુથી પાચ વાલ સુધી સોજી ખરી કેસરને સે ખારીક 
વાટીને નાળીયેરના દુધમાં ભેળની, પણુ વ્યાર્‌ે ગોાલાખ યા અસૅન્સ 
નાખવુ નહી. સુજ્ુ કોપર ખમણુવાને મેહનત ધણી પડેછે માટે ગમેતો 
એક દાહડો ગ્મગાઉથી ખમણી રાખેલુ' પણુ ચાલેછે. 


૨૪૨ વીવોધ વાનો. 


કોંફી- 


દેલી સોજી મો ખ્ખા કૉષટી ઉપસેલી ભરૈલી યાર ચમચી લેવી અને 
સવા પાશેર જેટલા થ'ડાં પાણી સાથે કલપ ભરલી તપેલીમાં દસ મીનીટ 
ચુણે ઉકાળવી જે વેળા માહે ચમચો રટ્્‌્‌રવ્યા કરવો તેથી ઉભારી નણી. 
પછી ઉતારી ઢાકવી ગ્મને કૉફી હેઠે ઠરી નજર ઉપર નીતરી થાયને કપડાંયી 
ગાળી મરજી સુજખનેો મીઠાસ તથા દુધ ભેળીને પીવી. જે લોકો ડ$ુધ 
વગરની સ્ત્રોગ કૉષ્ઠી પસ કરેછે તેમને માટે સ્યાગેમે કૉષદી *્યમયી 
પીવાની સારીછે. 


કાફો ૨ જી. 


મેક તાજા” ઈંડામાં એક નાને ચમચો પાણી નાખી કફ ચઢાવવો 
તમને તેમા સોજી દલેલી કૉંષ્ઠી રતલ નમા તથા એકથી દોઢ શર થડુ પાણી 
નાખી ચુણે ખળતે પાચ મીનીટ ઉકાળી ન્નદાં કપડાથી ગાળી મર92 
મુજખનુ ગરમ ૬ુધ તથા મીઠાસ નાખીને પીવી *્ખષાસરે આડ કપ માટે 
એટલી કૉંષી પુર્તીછે ગમેતે ટેસ્ટ માટે નરા ગોાલાખ સથવા ત્રણુ ચાર 
ટીપાં ગોલાખનું એસેન્સ નાખખવુ 


કોંફો ૩ જ. 


ઉપસેલી ભરેલી એક ગમચી દલેલી કૉફષીમાં ઘણી કકરા પડતુ 
એક પાશેર પાણી રેડી વુતે ચમચાથી મેળવીને ઢાકી રેવુ ગ્મને પાંચેક 
મીનીટ ખાદ નદા કપડાથી ગાળી ટેસ્ટ સુજ્ખ ખાડ તથા કકડાવેલુ” 
દુધ નાખવુ વધારે સ્વાદવાળી ઘાડી કૉંડી નઇતી હોયતો એક પાશેર 
સે।ન્ન દુધને બે કકરા પાડી ઉતારીને ઉપર સુજ્ખ એક અમચી કૌંડ્)ી 
ભેળી ઢાક્યા ખાદ ગાળી મીઠાસ નાખી ટેસ્ટ માટે ગખડધી ચમચી 
સોન્ને ગાલાખ નાખવે સ્યથવા એકન ટીપુ ગાલાખનુ' એસૅન્સ તથા 
ટેસ્ટ સચુ”્ઝ્ખ જરા વૅનીલાનુ એંસન્સ નાખવુ. 


કેર્દયલ. 


આ્લૅક કરટ જામ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા પ, ચીચોડા 
કાઢેલી નવી ગ્યામલી નવટાક 


વૌવોધ વાનો. ૨૪૩ 


*“ એક શેર ગાળેલાં જુકા પાણીમાં સ્યામલી તથા જમને કાડીનાં 
વાસણુમા થોડી વાર ભીનવી રાખ્યા ખાદ “જીખ ચોળીને જદા કપડાંથી 
ગાળી ખાટલીમા ભરી પૅક કરવુ' ગ્મને ખપ પડે ત્યારે ન્યાઇસ 
નાખીને પીવુ . 


કોલ્ડ ગોસ્ત અથવા મરધી. 


જેખી વાનીમા કોલ્ડ ગોાસ્ત યા મરધી વાપરવા લખેલુ હાય 
તેમાં એક દીવસ સ્યાગમયળ તદન ગેવી વગરતું સુછુ' ખાર યા રસ્ત 
પકાવેલું ગોાસ્ત સ્થથવા મરઘી રાખીને ખીજે દીને વાપરવુ . 


ક્રેહાળાના ગરની પાપડી. 


ભુરા કોહોાળાનો સુરખ્બોા ખનાવતા ગર વધે તેનાં ખીયા કાઢી 
નાખીને તદન નરમ ખાજી જદા કપડામાં નાપખ્પી નીચવીને ખધુ પાણી 
ખરાખર કાઢી નાપ્મી તોળી તે એક શેર થાયતો સફેદ ખાડ શર શ ને! 
સેન ગ્રાસવાળા શીરે। કરી તેમા કોહાછુ નાખી ધીમી ગ્માચે ચુણે 
સાખી ફ્રેરબ્યા કરી ટાઇટ થવા આગમચય સોજી ધી મર ગા નાખી 
ખરાખર લાલ કરવુ, પણુ હેઠે લાગવા દેવુ' નહી ખરાખર ધટ થાયને 
છુ'દેલી ખેળચી જ્નયફળ તોળોા ૨ ભેળી ખાનચામાં થાપી ઉપર છોલેલી 
નવટાંક બદામની ખીનની સ્લાપ્સ ભભરાવી થડ થાયને કાપ સુકી 
તવાથા વડે કકડા કાઢવા. 

કોહાળાપાક. 

પાકટ માટુ' ભુર્‌ કોહાછુ ૧ ને છોલી ગર તથા ખીયાં કાઢી નાખી 
તોળેલુ શેર ૨૧, ભે'સનુ સો”્છુ તાજી દુધ શેર ૮, સર્રેદ ખાંડ 3ર ૬, 
ખદામની ખીન્સ તથા સો” મીઠાઈનુ ધી દરક શેર ૨, કાકડી, કોહેોળુ; 
દોવી તથા "ખખરખ્ઠુજ ચાર જતના મગજ ૨ર૨ક શેર મ, ઘણે સોન્ને 
ત્રાલાખ પાશેર ના, ખષુંરેલું એેળચી ન્નયફળ તોળા રા. 

૬ાહોાળાના કકડા કાપી ધણુ નરમ ખાષી પાણી કાહી નાખી 
કરછીયી “"જ્ઠુખ ધુઠી ગાગડા રહયા હોયતો હાથથી ભાંછ ખાડીના 
કપડામાં થોડું થોડુ” નાખી નીચવીને તદન સુકુ કરવુ' અનને દુધને 
સો।'ન' કલઇ ભરેલાં મોઢાં તપેલામાં એક કકર્‌। પાડી તેમા કોહાળુ 
નાખી ધુટયા કરવુ . ખદામને છોલલવી ગ્મને ગમે તથા મગજને ધી 


૧૪૪ વીવીધ વાની? 


કકડાવી તેમાં જાદુ જુદું તળીને છુ'વુ પાંડને। ટાઇટ શીર કરવા, 
પછી દુધ ખળીને માવા જેવું ક્ઠણુ થાયને શીર્‌।, છુ'દેલે બેવો તથા 
ઘી નાખી ષીમી “ખચે ધુ ટયા કરવુ ગ્મને કઠણુ થાયને ઇંગારપર રાપમી 
રતાસ પકડે ત્મને પાણીનો ભાગ તદન ખળી જયને ગોાલાખ ભેળી 
જરાવારે ઉતારી ગમેળચી નજનયફળ ભેળવુ. સેન પણુ પાણીને ભાગ 
રાખ્ખવેો નહી, ખરાખર સુકો કરવો! કારણુ તેથી જુગ ચઢરે મોલાખને 
ખદલે ગમેતો ટેસ્ટ મુજખ થોડુજ મોલાખનુ' અએસૅન્સ નાખ્ખવુ. 

૬ુધને ખદલે માવો નાખીને પણુ ક્ોાહાળાંપાક ખની શકેછે. 
તેમાં ઉપર સુજખનોન ખધે સામાન સેવો પણુ દુધને ખદણે કઠણુ 
સુકો તાજે બોલો! માવો શેર ૩ લેવો મ્મને ખાડને। પતળો શીરે। કળી 
તેમાં ખાફેલુ' કોહાળુ , માવે તથા ધી અરાખર મેળની ધીમે ખળતે 
ધુ"ટ્યા કરી જરા ધટ થાયને છુદેલે મેવો તથા મગજ નાખી યમચે 
ફેરવ્યા કર હેઠે લાગવા દેવુ નહી ક્ડણુ થાયને ઉપર સુજખ તેયાર 
કરવો! ધી વધ'!ર૨ે પસદ નહી હોયતો એક પાશેર એજ લેવુ. પણુ 
થાપીને કકડા કાપેલા કોાહાળાંપાક કરવો! હોયતો તેમાં ધી એ છુ" 
કરવું નહી ગ્મને તૈયાર થયા પછી ષણુ ફેરવ ફેરવ કરી વધારે કઠણુ 
થાયને વી લગાડેલા "હ્નચામાં નાખી કાંસીયાયી પોણી ઇય જરા 
થાપી ખ ધાયને કાપ સ્કી તવાથાથી કકડા ઉપાડવા. પણુ કઠણુ કરતા 
વવર્‌' થઈ નહી જય. 


કેહાળા પાપડો. 


પાકટ ભુરાં કોહાળાને છે।થી ખમણીને નરમ ખાફવુ' યાતે! ગર 
કાઢી નાખેલા છો!લેલાં કોહાળાના કટકાને તદન નરમ ખાડ્વુ અમને 
પછી જરાખી ગાગડે રેહુ નહી તેમ ભાંજછ ખુ પાણી કાઢી ખાડીના 
કપડાંથી નીચવીને તદન સુછું કીધેલું કોહોળુ; સાજં મીઠાઇનુ” ધી 
તથા ષ્ઠદેલી ચીનાઇ શાકર ૬૨ક શેર ૨, સોને મોલો માવે ચ2૨ ૨, 
બરામની ખીન શૈર ૦॥, છુ દેલી એએળચી તો!ળા ૨ તથા નનયફળ તોળો ૨. 


બદામને છેલી ધી કકડાવી તેમા બદામી ર ગની તળીને છુ'દવી# 
પછી ચએમેૅજ ધીમા ક્રોહાળાને ખદામી ર'ગનુ તળીને કાઢી લઇ ગઅએેતોા 
માવા પણુ જરા રતાસપર તળવો શ્મને ગમેતો મેમ કાચો જ રાખવે. 


વોવીધ વાનો? ૨૪ 


લારખાદ શાકરને। પતળોા શીર્‌। કરવો સ્‍્મને માવો કાચે। હોયને! તેમાં 
અર્‌ાબર મેળવી ફેરવ્યા કરી ટાઇટ થાયને ધી, કેહોાળું' તથા ખદામ 
નાખ્પ્વી પણુ માવો તળેલો! હોયતો પેહેલેથીજ શીર્‌। ટાપ્તટ કરી તેમાં 
ઉપર મુજશ્ર સામાન ભેળી ઇંમારે ફેરવ્યા કરી ખધાય તેવુ કહઠણુ 
થાયને ચખેળચી ન્નયડફળ ભેળી ખુનગામાં પોણી પંચ નરો થાપી 
ખ'ધાયને કાપ સુકી તવાથાયી કકડા ઉપાડવા. સોાન્ન ગાલાખમા શીરા 
જીધાથી વધાર સાર્‌ ટેસ્ટ થાયછે ગમતો ઉતારતી વેળા ૨૦ થી 
૨૫ ઠઢીપા નેોલાખનું એસૅન્સ ભેળવુ 


કાજી આરારૂટની. 


મ્મારારૂટમાં હમેશ ગાગડા હોયછે તેટલામાટે તેને ચમચાથી 
વાટીને પાઉદર કરવો અનયને ધણાં નાનાં ખાલકને ખાટલીમાં ભરીને 
પાવાની કા% ખનાવવી હોયતો! ૧૦ ટીપા પાણી સમાય તેટલી ચમચીમા 
-રાર્ટ ભરી તેની સપાટી ઉપર ચખેકજ વખખત છરીની ધાર ફેરવીને 
કાપેલી ભરવી, એટલા સખારાર્ટનુ વજન તોળોા બા થાયછે. પછી ચમેક 
પારેર એટલે સ્મડંધી પાઇટ પાણી ભરતાં ઉપરથી સ્મડવી સ્ખાગળ 
જેટલુ" અષુર્‌ રહે તેટલા એક કપમાં એ ચમચીમાનોા સરાર્ટ નાખી 
મેક ચમચી પાણી સાથે ધણુ। ખરાખર ખમેળવવેોા પણુ પાણી ખે 
કરતા વષુ લેવુ' નહી. પછી નાની કીટલી હોયતો વધારે સાર્‌, પણુ 
તે નહી હોયતો પછી ધારવાળા કાઈ વાસણુમા યાતે! નાની તપેલીમા 
રાઢ પ1૨ર૨ પાણીને ખ્યખ કકડાવવુ તમને મેળવેલો મ્મારારૂટ હેઠે ઠરી 
નાયછે માટે પાછે! ચમચીથી ખરાખર મેળવી ચુલેથી પાણીને ઉતારતા 
વાર વુર્તેજ ઝીણી ધાર્‌ કપમાં રેડતા «૪ હાથ રાખ્યા વગર યમચા 
વડે નેર્માં ધુટી કપ મ્મડધી ઇત જેટલુ સ્મધુશ્‌ રહે તેટલી કાછ 
બનાવી ષણી સેજ ખાડ નાખીને સ્આપવી જરા મોટા અગ્યાં માટે 
ઉપર લખ્યા કરતા રાોઢ ગણુ એટલે ૦ તોળા ને બેશ્માની ભાર 
ગ્મારારૂટ લઇ દોઢ ચમચી પાણી સાથે ઉપતી રીતે કપમાં મેળવી 
ઉપલી નાતે ખેટલી જ કાજ ખનાવ1 જરા ખાડ ભેળીને પાવી માઢાં 
માણુસ સાર્‌' કાછ બનાવવી હોયતો ઉપર સુજખ કાપેલી ભરેલી બે 
ચયમચી તયથવા તોળેલો તોળા બા સ્મારાર્ટ લઈ ઉપર સુન્‍ઝઅન ચેક 
કપ કાજી ખનાવી મરજી સુજબ ખાડ નાખવી ગઞેતો એમાં જર્‌ા 


૨૪૬ વોવોધ વાની? 


જાયફળ તખમછુવું સ્‍્મને ટેસ્ટ માટે બંડી, રરી શ્યથવા પોર્ટેવાપન ગ્મડધી 
યમચી ભેળવો. “ખે કાં? સાધારણુ થાયછે. પણુ ને વધારે ધાડી 
કાં નેઇતી હોયતો પોણા તોળા સુધી સ્‍યારાર્ઢ લેવો. ન્યારાર્ટની 
કાઈ રાખખવી નહી પણુ હમેશ તાજ ખતાવીનેજ તુર્ત વાપરવી. $ુધની 
કાં9 કરવી હોયતો ઉપલીજ ગીતે પણુ દુધને ભાગની જરા ચમોછી 
કાજ કરવી ગ્મને બનાવ્યા પછી માહે તેટલુ કકડાવેલુ' દુધ ભેળવું. 
દારૂ ખચ્ચાને સ્યાપવો નહી પણુ મોટા માણુસને સાર્‌ નાખ્ષવો।.. પણુ 
ગરમ કા૬મા નાખ્યાથી દુધ ફાટી જાયછે માટે દુધની કાંછમા નાખવેો 
હોયતો થ'ડી થાયને નાખવા નરા દુધની કાજી મોટા માણુસ ત્યથવા 
જયા ખચ્ચા સાર્‌ કરવી હોયતો ઉપલીન રીતે પેહેલે આરાર્ટને 
પાણીમા મેળવીને પછી મેક પાશેર દુધને બરાબર કકર્‌। પાડી 
પાણીને ખદલે તે ભેળીને કાછ ખનાવવી. 


કૉ આઇસીનગ્લાસની. 


કોઇપણુ સોાજ્નું ટઆઇસીનગ્લાસ તાળા ના, સોજી દુધ પાશેર ૨, 
"ખાડ ચમચી શા 

દુધમા ગ્યાઈસીનગ્લાસ ભેળી પાય મીનીટ રાખ્યા ખાદ ચુલે મેક 
કકર્‌ે। પાડીને ખાડ નાખ્પી ખીન્તે કકર્‌। પડેને ઉતારવું. ધાડી કા 
નેકષ્યેતો પાચ વાલ આપસીનગ્લાસ વધારે લેવુ. ગઅએતેો ટેસ્ટ માટે 
ગાલાખ અથથવા કાઇ અસૅન્સ ભેળવુ 


કૉ કૉનેફલેઃઅરની. 


14ડિ”૦%ા3 જ -2013૦1'૩ કાર્નફ્લીન્મર ઉપસેલી ભરેલી ચેક 
યમચીને નાના ત્રણુ ચમચા થડા પાણી સાથૅ ખરાખર મેળવી માહે 
કકડતુ ગક પાશેર પાણી રેડતા જવુ સ્મને યમચયાથી મેળવવુ. પછી 
સુલે મુકી માહે ચમચો ફેરવ્યા કરી બે મીનીટ પછી ઉતારી સપાટ 
ભરેલી મને મીઠી પસદ હોયતો ઉપસેવી ભરેલી એક યમચી ખાડ 
નાખવી ખે કા સીક માણુસ તેમન ખચ્ચા માટે હલ૪ીછે ગ્મને 
સાર લામેછે. ગસએેતો ટેસ્ટ માટે ન૪રા થડી થાયને જડી યા શૅરી 
ખમેક યમચી નાખવે. દુધની કાછ ખનાવવી હાયતો જએમેક પાશેર 
સાજ દુધમાં સપાટ ભરેલી એક ચમચી કૉર્નફ્લેઈ્મર ખરાખર મેળવી 


વીવીધ વાનો. ૨૪૭ 


ચુણે ગ્મવાર નવાર ચમચો ર્ેરવી ત્રણુ કકરા પાડવા. પછી ઉતારી 
ઉપર લખ્યા જેટલી ખાડ તથા ટેસ્ટ માટે ગોાલાબ સ્મથવા કેોાઇપણુ 
“તનુ જરા એઅંસૅન્સ નાખખવુ'. 


કાંજ કાનેરીકસ સોલ્યુખલ છુડની. 

યમચી, યમચો યા નાનુ ગ્લાસ જેખી માપ ભરીને એમે જુડ લેવા 
હેય તે ઉપસેલું ભરવુ નહી પણુ કીના? સુધી સપાટ ભનીને લપ 
ખમૅક ભામ જુડમાં એટલાજ નવ ભાગ ભરેલું કકડવુ પાણી બરાબર 
શએળવી વારવાર નહી પણુ ખગશ્ચુ' નખલુ હાયતોા! જરા જલરી અને 
મજબખ્ુત હોયતો સેજ વષુ વખતને ત્મ'તરે આપણી સમજણ પ્રમાણે 
તેને ષચી શકે તેટલા જચ્થામા જુડ લઈ ઉપલી રીતે કાં ખનાવીને 
સ્માપવી. પણુ ખચ્ચુ' દસ માસનુ' થાય તેટલા ગ્યરસામા પાણી જરા 
અમોછઠ' કરતા જઇ એક ભાગ છુડમા સાત ભાગ જેટલુ પાણી રેડવુ. 
સાધારણુ કદનુ' ખાળક સમેક માસનુ થાય ત્યા સુધી તેને પચી શકે 
તેટલો! જુડ ખમે કલાકને અ્મ'તર્‌ આખપવે અમને ત્રીન્ન મહીના સુધી 
હુઢીયી ત્રણુ કલાકે સ્માપી ચારથી છ માસનુ થાય ત્યાં સુધી ત્રણુથી 
સાડા ત્રણુ કલાકે આપવુ એમે સુજબ ખઅચ્ચુ' દોઢ વરશનુ' થાય ત્યા 
સુધી વખત વધારતા રછો દીવસના ચાર કલાકને ત્મતરે સમાપી રાગે 
મુદ્લ સ્ખાપવુ' નહી. એછામા એછુ પાણી સાત ભાગજ લેવુ, તેયી 
ખખોછુ' લેવુ' નણી. 

ઉમર્‌ પુમ્રેલા માણુસને તેને માફક વતા પ્રમાણુમા જુડ લઇ 
ઉપલીનજ રીતે પણુ એક ભાગ જુડમા પાચ ભાગ કકડતુ' પાણી ભેળી 
ગરમ પાવી. ખે કાજને। ટેસ્ટ તુર। લાગેછે માટે ગમેતો જરા ખાડ 
નાખવી. ખનાવ્યા પછી વુતેજ કાછ ઝ્યાપવી. કારણુ રાખ્યાથી જુડ 
હેઠે ઠર નનયછે. , 

કાજી ધઉ'ના દુધની. 

સેો”જ્જુ બરાખર સુકવેલુ ધઉનુ ડુધ તોળા ૨, ભેસનુ' ૬ુધ 
પાસેરે ૨, બદ્દામની ખીજ તથા ભાજેલા પસ્તા દરક ૨૨, કાકડી; 
ક્રાહાછુ, દોધી તથા ખરખઝુન મળી તશ્રાર જતના મગળ તોળો ૨॥, 
"ૃાડ સપાટ ભરેલા નાતા થમતષા ૨-૩, સોનમને ગાલાબ ચમચી ૨, 
છુ'દલી ખએળચી જયડળ ચમટી ૨. 


૨૪૮ વીવીધે વાનો? 


ખદામ પસ્તાંને છોલવા અને ખે તયા મગનળને ખારીક છી'દવું. 
પછી પોણા ર૨ પાણી સાથે ધઉના $ુધને ખરાખર પીગળાવી પષીએે 
ખળતે ધુ'ટયા કરી ધાડુ' થાયને છ'દેલો મેવો, મગજ, ખાડ તથા 
દુધ ભેળી ખાપણી મર% સમુજખ કા ધાડી થાયને ઉતારી મોલાખ 
તથા એળચી નયપળ નાખવું. 


કાજ છરેલા ચોખાની. 


છ૭ર્‌ેલા ચોખાની કણુજી ઉપસેલો ભરેલો નાનો ચમચો ૨ ને 
સો ધોઇ ગ્મડધો શેર પાણી રૈડી ઢાકીને ધીમી ગ્માચે સીન્ઝવી 
પાણી સુકાયને ગમેતો ધુઢી નાખીને એક પાશેર સોજુ ડુધ તથા 
ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ખાડ નાપ્ખી ખ્ખાપણી મર૬ સુનજખ કાજ 
ધાડી કરીને ઉતારવી. ગમેતો સ્મડધી ચમચી ગોલાખ નાખવે।. 


કાજી છરેલા ધઉ'નો. 


છરીને છલટા કાઢેલા ધઉ તોળા ૨ ને ખાર કલાક થ ડા પાણીમા 
ભીનવી રાખ્યા પકી હાથથી ચોળીને ખાછી રહેલા છલટા કાઢી ધોઇને 
થમેક શેરે પાણી નામી ઢાકીને ધીમે ખળતે ધઉ ને અરાખર સેરવી તદન 
નરમ થાય અમને પાણી સુકાયને એક પાશેર દુધ તથા ઉપસેલા ભરેલો 
નાને। ગએેક ચમચે। ખાડ નાખી દસ બદામને છેલલી છુંદીને તે નાખી 
ક199 ખરાબર ઘાડી થાયને ઉતારવી 


ક્રાટ તાપોચોકાની 


સેોન્ન તાપીયોાકા તોળો શા ને સોજા ધોઈ થડાં પાણીમાં આર 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી પાછા વાઇને સ્યડધા શેર પાણી સાથે 
ઢાજીને ચુલે ધીમી સ્યાચે સુકી તાપીયોકા ખરાખર નરમ થાય અને 
પાણી સુકાયને સોજા દુધ એક પારેર તથા ખાડ ઉંપસેલી ભરેલી 
ગયમચી ર થી શા નાખી બરાબર મેળવી અવાર નવાર ચમચો ફેરવી 
મર%જ મુ“૪બ કાજી ધાડી કરવી દુધ વગરની કાજી નેપઇતી હોયતો 
“રા પાણી વધારે નાખીને જેવી ધાડી જએશઈયે તેવી કરવી, તાપીયે।કાને 
જરા ખોખરા કીધાથી કાજી સા?! થાયછે. 


વીવીધ વાંની* ૨૪૯ 


કૉર ધાંનવરઇની. 


અધઉ-ના નદા રવા જેવા અેક નતતના ગ્મનાજના રાંણુા। ત્માવેછે 
તેને હી'દુ લોક સાંઉ સ્યથવા સાંવા કહેછે *્મને નવસારી તરકફ્ર અને 
વર૪ સ્મથવા ધાંનવરઇ કહેછે ગ્યને એ સોખા ત્યાંથી ધણા સારી 
જતના સર્રેદ ગ્મને દેખાવમાં ખસખસના જેવાજ પણુ તેના કરતાં 
સેજ મોટા એક સરખા સઆખાવેછે ખને તેને વળી રવી પણુ કહેછે, 
તેમજ કાંગના ચોખાને નામે પણુ ધાનવરઇ ખોલખાયછે. તે ચોખા 
સપાટ ભરેલે। નાનો ચમચો ૨ લેવા અને તેને ચુ ઠી ષોઇને ખેક પાર)ર 
થડ ડાં પાણીમાં ઢાકીને ચુલે ધીમી ખાચે સુકી ખરાખર સીજે તમને પાણી 
સુકાયને તેમા ખેક પાશેર સોજીું દુધ તથા ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
"ષાંડ નાખી ચુલે ધુટ્યા કરી મરછ સુજખની કાંજી ધાડી કરી જરા 
છુ દેલી ખએેળચી નયડફળ ભભરાવીને પીવી. ગમે કાંછને! સ્વાદ ધણા 
સારા લામેછે પણુ થ'ડીછે માટે ૬દરર્‌ાન્ટ ચાલુ વીવી નહી 


કાથી પટેટાની. 


જંલી પટેટાની મ્યાએ ચોપડીમાં છાપેલીછે તેમા લખ્યા પ્રમાણે 
જીધેશોા પટેટાનેો કઠણુ ઠરેણો ગ્યાટો સપાટ ભરેલી બે ચમચી પવા 
તમને તેને જરા થ ડા પાણીમા કાળવી કાડ૭૭ જેટલી નનદી પતળી 
કરવી હોય તેટલુ કકડવું પાણી ગ્મે જલીમાં લખ્યા મુન્ઝ્ખ મેળવી 
મીઠાસ સુન્ટ્બ ખાડ તથા «જરા ગોાલાખ નાખવે।. ન્નેશ ગ્માપ્યા પછી 
કાંજી પીવી હોયતો પાણી સેજ વષુ નાપખ્પી પતળી કરીને ચુધે સુકવી. 
ખમ ચુણે સુડયાથી વધારે નીત? થાયછે પણુ સેન્ઝ ચીકાસ ષકડેછે. 
૬ુધની કાંછી કરવી હોયતો અજ રીતે કાહેલો ખાટો સપાટ ભવેલા 
ખે નાના ચમચા ધશેવેો ગ્મને ખએેક પાશેર દુધમાથી એક નાના ચમયા 
દૂધમાં બરાખર મેળવીને પછી ખાકીનુ દુધ કકડાવી આટે। ઠરી ન્નયછે 
તેને પાષ્ઠો મેળવીને પછી ઉપવીજ રતે પણુ પાણીને ખદલે દુધ 
ભેળીને ધીમી આંચે ધુ'ઠી મરજી સુજખ કાજી ધટ કરી ઉતારીને 
ટેસ્ટ સુજખબ ખાંડ તથા કેો૪પણુ ન્નતનુ' એસેન્સ યા મોલાખ ટેસ્ટ 
સુજખ નાખવો. ગમે કાજી પઝડેટાનીછે કરી બારી સમજવી નછી. કારણુ 
ભારાર્ઢને નામે ખોલખાતેો હલકે! ગઆટોા પટેઢાનોજ ખનાવેશો આવેજેન 

૨1૧ 


૨૫૦ વીવીધ વાનો. 


81૦૭ પાઉની. 


તાશ“્ન' સોજા સફેદ પાઉના બે તોળા ગરને એક પાસેર સે।ક્ન' 
દુધમાં ભીનવી રાખી તદન પૉોચુ' થાયને દુધમાથી કાઢી ચમચાથી 
બળની સેજખી ગાગડો રાખ્વો નહી. પછી પાછુ” દુધમાં નાખી કીણુા 
સ્માધરાની કલઇવાળી ચાળણી યા બોયામાથી ખષુ' છાડી કાલી તેમા 
સપાટ ભરૈલી યા ઉપસલી ભરેલી એકથી દોઢ ચમચી ખાડ નાપ્મી 
ધીમી સ્માચે ચુલે ધુંઠી ધાડી દુધપાક જેવી કાંજ થાયને ઉતારી ટેસ્ટ 
મુનન્‍્ટ્બ મોાલાબ તથા છુદેવલી શ્મેળચી જાયફળ નાખખવુ' ગમેતો જરા 
તૅનીલાનું અંસૅન્સ નાખવુ" સખે કા મજહની લાગેછે. 


કાજ પાઉના કોમની. 


રવો! સુકા પાઉના ક્રીમનો! સ્યાએ ચોપડ માછે તેમા લખ્યા પ્રમાણે 
પાઉનુ ક્રીમ ખનાવી ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ગમથવા તોળેલુ' 
તોળા ન ને વાલ પાચ લેવુ અમને સે।% તપેલીમાં નાખી તેમા જરા 
જરા કળી સેક પાશે? ભૈસતુ દુધ ભેળી ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી 
"ખાડ નાખી નીમી ન્યાચે ચુલે મુકી માહે ગ્યવાર નવાર ત્રમચો। ફેરવવે। 
અમને એક કકર્‌। પડેને ઉતાર જર્રા “જનયફળ પખખમણીને પીવી. ગમેતો 
યાગ પાય ખરામને છેલી છુદીને તે તથા ચાર પાચ ટીપા વેંનીલાનુ 
તથા ચ્મેક ટીપુ ગોાલાખનુ એસન્સ નાખવુ 


કાર ખાર્લીના આટઢાની. 


15301303013 98010 13801૦09 નામને ગ્માટે। ખાવેછે તે 
ત્યાટો ઉપસેલો! ભરેલો! એક નાનો! ચમચે। (દેજ્ટેસ્પુન) લેવો! ગમને તેમા 
એક ચમઠી સો”્છુ નીમક નાખી ચાર ચમસી થડા પાણી સાથે પયુખ 
એળવી સેજ"ળી ગાગડો રાખવો નહી પછી તેમા કકડવુ' પાણી એમેક 
પાશેર તમને નાના ચાર ચમચા જેટલુ ખરાખર ભેળી ચુલે ધુટ્યા 
કરી છ મીનીટમાં ઉતારવું અને ખીન્ન' સોજા વાસણુમાં નાના ગ્યાડ 
યમચા ભગીનતે દુધ કકડાવી ક9મા તે ભેળી ટેસ્ટ સુજમ ખાડ નાપમી 
જુજી કડ!ને ખાટલામાં ભરી નાના ખચ્ચાને પાવી. પણુ બચ્ચુ" જેમ 
વધવુ જય તેમ વીષે ધીમે ખાર્લીમા પાણી એછુ કરવુ મને દુધ 


વીવીધ વાંની# ક્ષશ્‌ 


વધારી છેલ્લે બે શામ દુધ અનને ખાર્લ ઉકાળવામાં ગમૅક ભાગ પાણી 
લેવુ' પણુ ધણુ ધાડું કરવુ નહી, બાટલીમાં સેડ્લાઈયી પીવાય તેટલુ” 
ધાડું કરવું. 

ખીજ શતે કાંજી ખનાવવામા એ અખાયટેો ઉપસેલી ભરેલી ખક 
યમચીમાં તમૅટલીજ પાડ ભેળી ઉપર સુનજ્બ બે અષમચી પાણીમાં 
મેળવ્યા પછી કકડતુ પાણી ચેક પારેર ભેળી ઉપલીજ વીતે પણુ 
સાત મીતીટ ઉકાળવુ સમયને અએએમા પણુ ઉપર લખેલી રીતે ૬ધ ભેળી 
વખત નતા દુધ વધારવું. 


ત્રીછ રતે બનાવવામાં એક વચલો ચમચો (ટેબલસ્પુન) ભરી 
ત્ાટામાં હહી પાશેર પાણીને જરા જરા કરી ખષુ' બરાબર મેળવવુ 
શને પેહલી રીતેન્ટ છ મીનીટ ઉકાળીયા પછી તેમા લખ્યા જેટલુ જ 
સોજા ડુધ ભેળી ખીજ બે ત્રણુ મીનીટ ચુલે વધુ રાખ્યા ખાદ ટેરટ 
મુન્ઝખ મેદા ખાડ નાખી થ'ડ કરવુ તમને પાતી વેળા પાછુ જરા 
ગરમ કરવુ, કકડાવવુ નહી. 


સોથી રીતે બનાવવા માગે ઉપસેલી એક ચમચી આટાને નાના 
સાત ચમચા થડા પાણીમા બરાબર અળવી ન૪રાખી ગાગડો રાખવે 
નહી પછી કકડા પડવુ પાણી નવ નાતા યમચા ભેળી ઉપલીજ રીતે 
છ મીતીટ ચુલે ધુઠી ગમેતો સેન્ઝ મીઠાસ નાખીને ખચ્ચ્રાને પાવી. 
બચ્ચાને દુધથી છે।ડવ્યા પછી મેન ૨તે પણુ પાણીને ખદલે એટલાં 
દુધમાં કા% ખનાવીને ગ્મયાપવી. 


સટઢા માણુસને માટે કાંછ ખનાવવી હોયતો ઉપસેલી ભરેલી 
રાઢ ચમચી લેવો અનને દોઢ પારેર સોાત્ન થડા દુધ ।થી જરા જરા 
કરી ખધુ મ્માટામા મેળવી ઉપસેલી ભરેલો એક ચમચી ખાંડ નાપખખી 
ધીમી ગમાચે સુકી હાથ રાખ્યા વગર ધુ'ઠી મરજી સુજખની ષટ કરી 
ઉતારી ટેસ્ટ માટે જાયફળ ખમણી જગા મોલાખ યા વેંનીલાનું અસૅન્સ 
નાખવુ. એમે કાડ ન્૪રા ચીકાસદાર લાગેછે પણુ પુષ્ઠીકારકછે ગ્મને 
અણી ઘાડી તો! મજ્નહની દુધપાક જેવી લામેછે., મોટા માણુસ માટે 
દુધ વગર્ની કાજી કરવી હોયતો ત્મડધો તાળો ગખાટાને ચાર નાના 
ચમચા થ'ડા પાણીમાથી જરા જરા નાખી સેજ પણુ ગાગડૅ] રહે 


નહી તેમ ખરાખર એેળવીને પછી કકડા પડતુ એક પાશેર પાણીને 
જરા જરા કરી ભેળીને પાચ મીનીટ ચુલે સુકી ચમચે ફેરવ્યા કરી 
ઉતારીને ટેસ્ટ સુન્ખ ખાડ નાખખવી 


કાજી ખાર્લીની. 


ઉપસેલો! ભરેલો નાનો! ખએેક ચમચો પલેખાર્લીને જરા ખોખખરી 
કરી સે।છ ધોવી ગ્મને સ્મડધા શર થ'ડા પાણીમા ચુણે મુજી ચમેક 
કક” પડેને પાણી કાઢી નાખી ખીજા' એક શીર થડું' પાણી ચડી 
ઢાંકીને ધગધગતે ઇંગાર્‌ મુકી પાોણુા। પાશેર જેટલી કાજ રહેને ઉતારી 
સે।9 તારની સ્યથવા ધણા ઝીણા ગ્યાધરાની ચાળણીથી ગાળી લઉ 
છુ! ફેકી દઈ ગાળેલી કાંછમાં મેક પાશેર સો”્છુ દુધ નામી ચાર 
પાંચ જોશ સ્માષી ટેસ્ટ સુજખ ગાડ નાખીને પીડી ષે કાજી સ્વાદમા 
સારી લાગતી નથી પણુ શક્તીવાળી છે 


કાજ ખબીસ્કોટની. 

એકઠી તાજ એક ખટર ખીસ્કીટને ખારીક સઆટા જેવી છુદી 
અ્મડધા શૈર્‌ થડા પાણીમા ભેળી ધીમે ખળતે મેલી એમેક કકર્‌। પડે 
લાં સુધી ધુ'ટયા કરવી, જેથી ગાગડા થશે નહી ખરાખર ધાડી થાયને 
સો” ૬ુધ ચમેક પારેર તથા ઉપસેલી ભરેલી એમકથી દોઢ યમચી 
"ખાડ નાખી પીષે ખળતે ખે ત્રણુ નેશ ન્માડીને ઉતારવી ધણી ધાડી 
જેઈયે તો વધુવાર ચુલે ર1 "મવી 

કાં ખબેંન્જ્સેજુડની. 

૭ સાત દીવસના ખાળક માટે અમે કાછ ખનાવવી હોયતે ચમક 
સપાટ ભરલી યમચીના ત્રીનન ભાગ જેટલે! જુડ શુર્‌ગ્માતમા લેવો 
ગ્મયને તેને શ્યડડધી ચમચી થ ડા પાણીમા ખરાખર મેળવી તેમા કકર્‌ા 
પડતુ' અએેક પારીર જેટલુ પાણી સારીકાની મેળવી ખે ત્રણુ નેશ ગ્ખાપી 
સૈજ મીઠાસ નાખી ૬૨ વખખત પાતી વેળા કાજીમાથી 4૪૨। જરા કાઢી 
ગરમ કરીને પાવી, ખએેમ થ ડી ખાપવી નહી દીવસ જતા ખચ્ચાની 
પાચન શંડતીને માફક મ્માવતું જાય તેમ નરા જરા કરી સમે જડ 
વધારતાં જણ એક વરશુનુ થવા ગ્યાવે તેટલા બે ચમચી જેટલે! લેવે।, 
તેમજ ડુધ માફક “આવતુ જય તેમ પાણી એછે કરી તેને ખદલે 


વીવીધ"વાંની? શ્પફુ 


ઉકાળવામાં સાથે દુધ ઉમેરતાં જવુ'. જો નર્‌ દુધ જેરવવા જેટલી 
અશ્યાંની પાચન શુડ] હોયતો ૪ુડને પેહેલે જરા પાણીમાં ભેળીયા 
પછી ખધા દુધમાજ ઉકાળીને ઉપલો રતે કાં ખનાવવી પણુ મોડી 
રાગે તો દુધ વગરની કાછ સાપવી, એ જુડના દાખડામાં લખેલા 
હીસામે જુડને। જય્થા સ્યાપણા।ં ખચ્ચાગયા। માટે વધારે થઇ જયછે. 
પણુ ઉપલી વીતેતો ખક નાની નખલી માતાનુ ધણ જ નખલુ' ત્મવતરેલુ 
આળક્ર જેની ઉપર વારવાર ઉપલીયાને। ગળબો। પણુ થતો હતે તેને 
જન્મથીજ એમ જુડ ખાપવે ચાલુ કીધેલો હોવાથી ઝાડો થતો હતો 
તે પણુ પછી શ્મેથીન કખન થવા સાથે દીન જતે તાકત પણુ વધતી 
ગયલી તે માતા જણાવેછે સ્મને તે ગ્મનુભવને સ્માધાર્‌ લખ્યું છે. 


કૉજ ખોક'દાની. 

ખોાકદરા પાપડીમા લખ્યા પ્રમાણે મલમલથી ચાળેશેો બે।ક'દાને 
સ્માટો ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૧9, ખાડ સપાટ ભયેલોા નાનો ચમચે। ૨, 
અદામ તથા પસ્તા ૬રૈક ૨૦ છોલીને છુ દેલુ , કાકડી; કો હોળી”, દાષી 
તથા ખરજજ મળી ચાર જાતના મગજ તોળા ૨ છરેલા, છષ્ુંદેલી 
અમેળચી જાયફળ અચમટી ૩, છુ દેલી સુઠ ચમટી ૨, સોજા દુધ પારેર ૧. 

સ્માઢાને નાના છ તમસા પાણી સાથે ખરાખર અળવી ખષીમી 
ત્માચે મુકી ન્મવાર નવાર ચમચે। ફેરવી ધટ થાયને ખધોા સામાન ભેળી 
૬19૭ ઘધાડી થાયને ઉતા? છેલ્લે અએળચી જાયફળ નાખવુ. 


કૉજ જ જેલા ચોખાની. 
૬ર સાલ ચોખાને ઠીકરાપર ભુઈ ઉપસેલો ભરેલો એક નાને 
ચમચો લઇ સોક્ન ધોઇ સેક પાશેર પાણીમા ઢાકીને ઇગારે સીનની 
ખર્‌ાબર ધુટી નાખી તેમા સો”્છ5 ડુધ એક પાશેર નથા ષુદેલી ચીનાઈ 
શાકર ઉપસેલો ભરેલો નાને ચમસો એક નાખી એક નેશ ગમાપીને 
ઉતારવી. વધારે ધાડી ન્નેધ્યે તે! વધુવાર ચુશે રાખવી. ગ્યાખા ચોખાને 
ખદલે ગસેતો ચખેટલાન્ટ ભુ જેલા ચોખાને ખારીક ગ્માટઢા જેવા છુરી 
તેની પણુ ઉપર સુજ્ખ કાછ ખનાવવી કોઈ લોક ચોખાને ધોઈ 

સુકા કરીને પછી ભુ જેણે. 
કાજ મૅંલીન્સ જુડની. 


ત્રણુ માસની સ્મ ૬રનાં ખ।ાળક તેમજ ધણા ના”જ5ુક નખલા ખાધાના 
ખચ્ચા માટે કાછ ખનાવવા ગ્મડધેો પાશેર સોજ્છુ પાણી લેવુ શ્યને 


ટ 


નકક 


૧૫૪ જીજીધ વાની? 


તૈમાંથી પાંચ ચમચી ભરી પાણીને ચેક સેો।જ તપેલીમાં રેડી તેમાં 
સષાટઢ ભરેલો ત્રણુ ચમચી સૅંલીન્સ જીુડને બરાબર ભેળી ધણે ધીષે 
ઇંગાર્‌ે થોડી સંક ડ ધુ ટીને ઉતારી તેમા ઉપર લખેલુ બાકીનું ખષ્નુ પાણી 
તથા સોજુ' ગાયનુ દુધ સ્મડધેો। પાશેર રેડી ખેક નેશ સખાપીને પાવી. 


ત્રણુ માસની ઉવરના ખાલક માટે ઉપર લપ્યા કરતા બેવડો જુડ 
સેવો ગ્મને છ ચમચી થ'ડા પાણીમા ઉપલીન ૨ને ભેળી તેટલો! નરા 
વખતન ચુલે સુકીને ઉતાર્યા પછી “મે ખધા સુધા ચએખેક પાશેર જેટલુ 
થાય તેટલું ગાયતુ દુધ ભેળીને ખએેક કકરે। પાડવે।. 


સીક માણુસ સ્યષથવા ખાલકને ધવાડના? માતા માટે કાં૭ 
અનાવવી હોયતા ઉપસેલી ભરેલી ચારથી છ ચમચી સુધી મૅલીન્સ 
જીડન એએેટલીનજ ચમચી ગરમ પાણીમા ભેળી તેમા તા” ગાયનું યા 
ખકળીનુ' રાઢ પાશેર દુધ મેળવી એક કકરો પાડીને પચતું પચવુ' 
પાવુ'. સ્યગર ને એટલુ ખધણુ દધ પચી નહીજ શકે તો પછી પાણી 
વધારે ઉમેરવુ સ્ષથવા દુધને ખદલે ખધા પાણીમાજ જુડ મેળવી ન્નેશુ 
અાપીને પાવુ. 


કાજ રોલેગની. 


ધઉ'નેો ઝીણું! રવા તેોળા ૨ ને ધણું સોજ્ઝુ માખણનુ' ઘી 
ચમચી ૨ અયવા માખ્ખણુ ચમચી ૨ મા બદામી રગનો ભુ 9 તણુ 
પાશેર પાણીમા ધીમે ખળતે ઘણુ। ખરાખર પાકો સેરવી પાણી બળવા 
શ્યાવેને એક પાશેર સો”્નુ ભેસનુ દુધ; સપાટ ભરેલી ગએેકથી દોઢ 
ચમચી ખાડ તથા દસ ખદામને છેલી ષછુદીને માહે નાપ્મી ચુલે ધુ'ટયા 
કરી ૬દુધપાક જેવી ધાડી કા૭૭ થાયને ઉતારવી પતળી નેઇતી હોયતો 
જલદી ઉતારવી. કારણુ કોઇપણુ કાજી ધહી ખરી ચુલેયી ઉતાર્યા પછી 
હાય તે કરતા ધાડી થાયછે 


કૉજ લાલા ગોાખરૂની. 


લીલા ગોખ્ખર્‌ ચોમાસામાં મળેછે તેના એક છુટ યા તેથી યોડા 
ઉ'યા નાના છે!ડવા થાયછે, તેમા કોઇ એકન્ ડાડાનેો! હાયછે તો 
વળી કોના ડાડાની ઉપર ખીછ ડાળીયે જુટેલી હોયછે ગ્મને તે 
દરેકની ઉપર માસ ખી અણુ જેટલા છુટા છુટા આઠ દસ ગોખરૂ 


વાંવોધ વાનો? ૨૫ષ 


લાગેછે. તે ગોાખ્ખર્‌ આકારમાં જણે કીણાં ટુમકા વેગણા હોય તેવા 
રીરીછે તેવાં ડાળીખોા સાથના હાયતોા બે કમને ગમકન૪ ડાડાના હોયતો 
ત્રણુક છોડવા લેવા સ્મને તેનો મુળીયાની ઉપરને। ત્રણેક ઇચ જેટલે! 
ડાડો કારી નાખી થ ડા પાણીયી બરાખર ધાઈ સોન્ન કરીને પછી 
તેનુ માળ ઝુછડું' વીઢાળી ત છુઠી નહી જ્નય તેમ સે।% દોરીષી ખાધી 
લેવુ. લારખાદ એકથી બે પાશેર સોવ્ન દુધને પેલુ' ડુછડું સમાય 
તેટલાં સાકડા પણુ ઉભા ઉ'ડા વાસણુમા નામી સ્ખેક કકર્‌। પાડીને 
પછી તેમાં માખરેનુ ગુછડું હેઠે મુઝી ખીક્ન ચારૈક કકરા પાડી કાજ 
ધાડી શ્મને ચીકણી થાયને ઉતારી સેો।જ્ન જ'જરી મલમલના કપડાયી 
ગાળી મીઠાસ મુન્ઝ્ખ છુરદેલી ચીતાઇઈ શાકર ભેળી ઉપ? નયફળ 
"ખમણીને પીવી પછી મગોખર્્‌ના ઝ'છડાને સો”ઝી' પોપ જરાવારે ટાગી 
રાખી પાણી નીકળી નનયને ઝોણા કપડામાં વીટાળીન હવામા રાખખવુ 
સ્મને ખીન્ન બે ત્રણુ દીવસ મેન્ટ શતે સમૅની કાછ બનાવ્યા પકી ખીવ્ન' 
નવાં બદલવા. શમે ગોખખરૂની કા%9ની સ્યસર પણુ #કા મે"મર્‌તી કાના 
જેવીજ થાયછે ચે ખર્‌ા મોખરૂને બદલે બીક્ન કાઇ ભલટા ઝેહશ 
3પા નહી &ોાય તેતી ધણી તપાસ રાખી ખાતરી કરીને પદી લેવા. 


કૉજ સાગુ ચોખાની. 


સાગઝ્ઠ સોાખા એક તોળો સ્મથવા સપાટ ભરેલો અંક નાનો ચમચો 
લઈ સોન્ન ધોઈ બનેતે। ત્રણુંક કલાક થ'ડા પાગીમા ભીનવી રાષખ્યવા 
ગ્મને જલદી ન્નેપ્તયેતો મેક પારર પાણીમાં ઢાકીને ધીમે ખળતે મુજી 
સ્મવાર નવાર ઉ'ધાડી માહે યમસો ફેરવવો અને સેોાખા સીજી કાછ 
ધાડી થાયને એક પારૈર ડુબ તથા સપાટ ભરેલી ચ્એેક્યી બે ચમચી 
"પષાડ નાખી કાંક ન્નેટલી ધાડી નેઇયે તેટલી કરીને ઉતામ્વી દુધ 
વગરની કાજ કરવી હોય તો ઉપર સુજબ પણુ ખે પાશેર પાણીમા 
સાઝુ ચોખા ચેરવી કા પતળી યા પધાડી ન્ટેની ન્નેઈયથે તેવી કરી 
ઉતારીને માહે મીઠાસ નાખવો દરાણુાવાળી કાજ પસદ નકી હોયે 
સે।છ મોટા ક્ખઆધરાની ચાળણીમાં નાખી તેમા કરછી ફેરવીને કાછ 
છાંડી કાઢવી. નરા દુધની કાજી કરવી હોયતો સાઝ ચોખાને ચારેક 
કલાક પાણીમા ભીનવી રાખ્યા ખાદ પાણી કાઢી નાખીને રોઢ પાશેર 
૬ુધમા સાઝુ ચોખાને ચેરવવા. 


સ્પદ વીવીધ વાંનાં? 


કા સાલમની. 


સોઇ પન્નખો સાલમને ધણીન ખારીક જદી મલમલનાં કપડાંથી 
ચાળવી ગ્મને 5૦ ટીપા સમાય તેટલી સપાટ ભરેલી ખેક ચમચી 
ગ્યથવા તોાળેલી તોળા ન લઇ તેને એક નાના ચમચા ય'ડાં પાણીમાં 
અરાખર મેળવીને પછી ચમૅક 3૨ ચમેટલે મેક ખાટઢલી ભરીને યુ 
પાણી નામી સો૪છ તપેલીમાં ઇંગારે સુઝી જરાખી હાથ રાખ્યા વગર 
અુહઢ્યાજ કરવુ. સેન્ખી હાથ રાખ્યાથી તેમ જ ખળતે યુડયાયી સાલમના 
ગાંગડા વળેછે. ખષું પાણી ખળી -ખાસરે એક પા3ર૨ જેટલી કાંડ 
રહને તેમા સોજી ભેસનુ દુધ દોઢધી બે પાશેર નામી ઉપર સુજખજ 
ધુ'ટ્યા કરવુ ગ્મને કાજ પતળી યા ધાડી ન્માપણી મર૪ સુજખઅની 
કરીને ઉતારી માહે એકથી દોઢ ચમચી છ રેલી ચીના૪ઇ શાકર તથા 
બે એળચીના ૬રાંણુ।ને છુ'દીને નાખવા. ગમેતો ટેસ્ટ માટે થોડાં ઠીપાં 
વૅનીલાનુ' એંસન્સ નાખવુ સાલમ પચવામાં ભારી પડતી નછી હોયતે 
પછી ઉપર લખ્યા કરતા જરા વધારે ત્યથવા તો બેવડી પણુ લેવી. 
ડોકટર ફરમાવે તો એ કાછ લેવી. 

કૉલ સુકા ગોખરૂની. 

ગાખર્‌ દલવા અથવા છ૬'૬વવાને ધણુ। સખ્ખત પડેછે. પણુ બનતા 
સધી બણુ। ખારીક સ્માટા જેવા ૬લાવી ચાળીને લેવા નમને તેમ નહી 
ખનેતોા પછી છી'દીને ચાળવા. એ રીતે દલવા અથવા છ દવા ગઆ્આગમગચય 
તેને બેક દીવસ પુરતા તડકામાં મુકવા, તેથી માહેનેો ભીનાસ દુર 
થશે. પછી અડધો તોળોા મોખરેના આાાટાને ભેસના સોન ગ્યડધેા 
પાશેર ડુધમા બરાખર મેળવી સાફ વાસણુમા ચુલે ધીમી *્માચે કુ'ઠી 
ધટ થાયને બીજી ગ્મડધોા પાશેર દુધ ભેળી અવાર નવાર માહે ચમચો 
ડ્‌રેવવોા ગ્યને એક ન્નેશ અખાવેને ઉતારી ટેસ્ટ મુજખ ખાડ નાખીને 
પીવી. ગમે કાછ ખીલકુલ ટેસ્ટ વગરની તુરી યા કડવી જેવી લાગેછે, 
મૃણુ નઅલા જીુકાવાળા માણુસને ડૉક્ટર એ કાછ ફરમાવેછે. 

કાંજી સુકાં સીંગાડાંની. 

કાછ બોકક દાની લખેલીછે તેજ પ્રમાણે બધા સામાન થેવે। પણુ 
ખોઇ દાના ગ્માટાને ખદલે સુકા સી મોડાનો ખએેવોાન બારીક યાળેલોા 
આટો લષપને તેની ખન રતે કા? ખનાવવી. 


વાંવીધ વાંની. ૨૫૭ 


કાંદાનો વધાર. 


કોદ્રાનોા ગ્મણીવાળો ભાગ નણી પણુ સુળીયા તરફના હેઠેના 
ભાગનેન હુસમેશ કાડીને ષછી છે।!લવે।, તેમ કાપ્યાથી ગ્ખાખ્યાને કાદાની 
જેન લાગવી નથી. ગ્માગખમે રીતે ખપ ન્નેગા કાંદાને છે!લલી ખારીક સેવ 
જેવા અથવા ખારીક ભુકા જેવા કરી નેમ ન્યાં લખેલુ હોય તેમ 
કાપી તેમાં નેઇવુ' ઘી નાખી ચુલે મુકી ચમચથી ફેરવ્યા કરવા. કાર્ણુ 
મપેમ રાખી સુડયાથી બધેથી એકસરખા તળાશે નહી, પણુ ખાજાપરને। 
જલદી લાલ થઈ “જજે ગ્મને વચમાંને સફેદન રહૈ ગે।સ્ત, મરધી, 
યાવલ, ખીચડી ગ્યથવા ખી”્ઝ્ીુ કાઇપણુ પકવાન લાલ ન્નેધ્વુ નહી 
હોયતો કાદો કકર્‌ો। ખદામી ર ગને! થાયને માહે છીર્લુ' મ્યાદુ લસણુ 
ભળવું ગ્ખને તેનો તળાયાથી વધારને। સોહડમ નીકળેને ઉતારવુ . એએ 
સુજખ જે પકવાન જેટલુ' લાલ કરવુ હોય તે પ્રમાણે કાદો લાલ તળવો 
ખીચડી યા ચાવલ ધણાંન્ટ લાલ કરવા હોયતો તેને માટે ખધોા કાદા 
ધણુ!જ લાલ થાયને ઉતારી ત્રણુ ભાગ જેટલો માહેથી કાઢી લઇને 
આકીના ચોથા ભાગને ખળી ગયલો નહી તોપણુ છેક કાળે! જેવો જ 
તળી જેમ પાણી નાખખવુ' હોય તેમ રેડીને પછી પેલે। કાઢી લીધેલે। 
કોરો માહે પાછે। નાખવે. કાકે બધાજ એમ એક્દમ કાળા કીધાથી 
પછી કાંદાને. ટેસ્ટ યૈહુતો નથી. સર્ફેદે કાદરામા પાણીને! ભાગ વધારે 
હોવાથી તે તળવામાં ધી ધણુ સોસી લેયછે, કે જ્યારે લાલ કાંદા સુકા 
પાકટ હોવાથી તેમાં તેમ થડું નયી, પણુ તેમાં તીખાસ વધારે હોયછે. 


ખજીર. 

ધઉ'નો કીણુ। રવો ચેર 9, ખાંડ 3ર ના, $૬ુધ પા૨૨ ૨, ધી 
જપ સુન્ઝબ. 

ખેક પાચરેર ધી તથા ખાંડને રવામાં ભેળી જરા જરા કરી 
$ુધ નાખી પષ્યુઅ ગુ'દીને ગ્યાટો ખાધવો. જેમ કરતા પતછુ થઇ 
જાયતો જરા ધઉ'નેો આટો નાખી ,કઠણુ કરી બે ત્રણુ ક્લાક ઢાકી 
રાખ્યા ખાદ તેના ગ્ખખશે્‌ટ જેટલા સફાઇદાર મ્રાળા કર તેની વચમાં 
મ્મગાઠો ખોસી કોડીયાં જેવુ કરી કઢાઈમાં ડુબવુ ધી ખરાખર કકડાજી 
તેમાં પ્યાંચાવાળો ભાગ હેઠે જાય તેમ ઉલટું કાોડીયુ પેહેલે એેક સુકીને 
તળી નેવુ. ને તે પથરાપને પાપડી જેવુ થઈ નયતો ચેક ચમટી 


૨૫૯ વાવીધ વાનો. 


મ્માટાને જરા પાણીમાં ખરાખર મેળવી તેમાં ખાળીને ખીન્ન' તળવાં, 
જેમ છીધાથી કોડીયાં હશે તેટલાજ રેહશે, પણુ જુળી ૦-૨. ખીજ 
શતે ખજુર ખનાવવા હોયતો એક રતલ મીલના પેહલા ન'બરના ધઉ”ના 
સ્માટામા નવઢાક ધી ભેળી સ્ખડધા શૈર પ્યાડને। ટાઈટ શીર૨્‌। કરી તેનેયી 
ગ્માટો ખાધીને ઉપલીન્ઝ શીતે ખજુર બનાવવાં 


ખજુર તળેલે. 


મસ્ક્તી ખજુરને સાફ કરી ઠરીયા કાઢી સોજા મીઠાઇના ધીમાં 
તળીને છુ દેલી ચીનાઈ શાકર સાથે "ખાવો પણુ છેકજ કકર્‌। તળવે। નહી. 
ખરણીમા ભરી રાખ્વાથી એ ખજુર ધણાં દીવસ સુધી ખીગડતો નથી. 


'ખમણુ નાળીચેરનુ. 

સોજી માટુ નાળીયેર ૬, મેદા ખાડ 3ર ૦111, ખદામની ખીજ 
તથા જ%ીસમીસ દરાખ્ખ ૬રૈક નવટાક, ગમેળચી તોળા ૨ ના દાણા તથા 
જાયડળ ૨ બેઉ છુ'દેલુ , સોન્ને મોલાખ નાના ચમચા ૩, ધી પ"ખપપ મુજખ. 

ખદામને છોલી ઝીણા કકડા કાપી ૬દરાપ્યને સાફ કરી બેઉને 
ધોવું સ્મને થોડા ધીને કકડાવી તેમાથી ધ્ુ'માડો નીકળેને પેહલે ખદામ 
તળીને કાઢયા પછી ૬દરાખ તળવી નાળીયેરને ઝીણા દાતાની ખમણીથી 
ધણું ખઆરીક ખધેો સર્ટેદ ભાગ ખમણુવો ગ્મને તપેલીમા નાખી તેમા 
ખે તોળા કકડેલુ ઘી, ગોલાખબ તથા ખાડ ભેળી ઈમારે ફ્રવ્યા કરવુ 
સ્મને કઠેણુ નહી પણુ યાસ પીને ખખમણુ ચીકટ થાયને માહે ગમેળચી, 
“યફળ, મેવો તથા ખીન્ને જગ ગેોલાબ ભેળી કોઈની મીઠાઈઇમા 
ખમણુ વાપરવા લખેલુ હોય તેમાં એ ખમણુ વાપરવુ. એએ ખમણુ 
લાડવામા ભરવા માટે ખનાવ્યુ હોય તો તેને સાર્‌' ખદામને તળવી 
નહી પણુ શરદી છુ દીને નાખવી ગમેતો લાડવાના પ્ખમણુમા સોજી પાચ 
વાલ "ખરી કેસરને સેકી ધણી ખારીક વાટી શ્મડધી ચમચી મોાલાખમાીં 
ખરાખર સેળવીને પછી રાધીને તેયાર કીધેલાં ખમણુમા ભેળવી. લાલ 
"ખમણુ પસદ હોયતો નવટાક "ખાંડ ચમોછી લઇ તેને બદલે ગ્એેટલા જ 
સેળજ્ન ગોળને ભુકો કરી ક્ચર્‌। કાઢીને ખાડ સાથે નાખવો. અખે 
ગાળ ના'મેલુ ખમણુ મકનહતનું થાયછે, પણુ મેળ પસદ નહી હોય 
શને ખમણુ લાલ ફરવુ હોયતો પછી એક ચમચી પાંડને ત્રાખાની 


વોવીધ વાંની? ર્પહ 


રેકાખીમાં ચુલે મુજી તદન કાળી થાયને તેમાં નાના બે ચમચા પાણી 
રૈડી ખાડમા ખરાખર મળીને પતળુ' થાય પછી ઉતારવું ગ્મને ખમણુ 
તૈયાર થવા સ્ખાવેને ગમે તેટલા લાલ ર”ગતું થાય તેટલો આખ ખાળેવી 
"ખાંડને રગ તેમાં જરા જરા કરીને ભેળીયા પછી ખમણુ ઉતારવુ. 
“"ખમણુ કઠણુ કરવુ નહી. કારણુ થડું પડતા તે વવર્‌ થઈ જયઝે 
અને લાડવા યા ખીન્ન કશામા પણુ તૈતુ ખમણુ ભરી શકાવુ નથી. 


ખમણુ નાળીયેરનું ફરમાસુ. 
શટાં પાકટ નાળીયેરમાથી દુધનો ભાગ સુકઇઈ ગયલો હોવાથી 


તેનું ખમણુ કુચા જેવુ થરો માટે મએ ખમણુ ખનાવવા માટે પાકટ 
પણુ તદનજ નવુ એખેક નાળીયેર લેવુ કારણુ ચમૅવા નાળીયેરમાં દુધને 
ભામ હોવાથી તેનુ ખમણુ મજ્નહનુ પોચુ થાયછે એવા એક મોટા 
નાળીયેરને હલકે હાથે ધહુ ઝીલ ખમણી તેમાં પેડ્લા ખખમણુમા 
લખ્યા જેટલી ખાડ, ધી તથા મોલાખ ભેળી ફેરવ ડ્ેરવ કરી કઠડણુ 
જેનુ" થાયને તેમાં તદન મોલેદ માવો ઝ્મડધોા શેર ભેળી ફેરવ્યા કરી 
"ખમણુ પાછુ ક્ઠેણુ થાયને ઉતારી ઉપલા ખખમણુમા લખેલાજ હીસાબે 
અએળચાી નનયડળ ભેળવુ તમને નવટઢાક કીસમીસ દરાખખને તળી તે 
તથા ખદામની ખીજ તથા ભાજેલા પસ્તા દ૬રૈક નવટાકને છે।લી ન્નદુ" 
જુદી માહે ગમે ખધુ મેળવી પુરતો ટેસટ લાત તેટલુ વૅનીલાનું એઅસનન્‍્સ 
તથા થોડાન્ઝ ટીપા મોાલાખતુ એંસૅંન્સ નાખી છેલ્લે તે ભેળીને લાડવામાં 
ભરવુ. મોટુ ખએેક નાળીયેર ખમણેલું અડધા રતલ થાયછે. 


ખતમણુ સુકા કોપરાનું. 


જ્રોપરાપાક સુકાં કોપરાને લખેણોછે તેજ પ્રમાણે એએ "ખમણુ 
ખનાવવુ' પણુ ગખેમાં તેના કરતા સ્‍્મડધોા શેર ખાડ ઓછી લેવી, તેમજ 
વાપરવુ હાય તેજ દાહર્ડે ખનાવવુ'. ગમેતો એ ખમણુમા નવટઢટાક 
કર'ઢ દ૬રાખને પોચી તળીને છેલ્લે માહે ભેળવી 


ખમીર. 


મીલને। પેહેલાં ન'બરનોા યઉને ગખાટોા રતલ 9, લાલ મેદા ખાંડ 
રતલ બા, નીમક ઉપસેલો! ભરેલો નાનો યમચે ૨. 


૨૬૦ વોવોધ વાની. 


ચાર ખાટલી ય ડાં પાણીમાથીય્યોાડુ' થોઝું' *્યાઢામાં નાપખ્પી ખરાખર 
ભેળીને પછી ખધેોા સામાત તથા ખધુ પાણી ખરાખર મેળવી મેક 
કલાક ચુણે ઉકાળીને ઉતારી જુકું થાયને ખાટલીખોમાં ભરી ચપટ 
ખ્રુચ મારવે।. ચોવીસ કલાકમાં ખમીર તેયાર થશે. ગમે ગખેક પાઇંટ 
ખમીર્માથી અધાર રતલ પાઉ થશે. 


ખમીર ઇ ડયન. 

સો।જ ચણાની દાળ તોળા ૨, ધઉનેો ત્યાટે! ઠીપરી ૨, કઠણુ 
દણછી શૈર બા, ગ્મનીસુ તોળા ના. 

દાળને થોડીવાર પાણીમા ભીનવી રાખ્યા ષછી ગ્મનીસાં સાથે 
છુહી તેમાં આટા તથા દહી ભેળી "ખ ઝુદવુ” નમને કપડાના કટકાને 
કકડતા પાણીમાં ભીનવી નીચવીને તેમાં ગમે સધછીુ લપેઠી મુકવુ. 
ત્રણુયી ચાર કલાકમા ખમીર ચઢેને વાપરવુ મેક રતલ ગખાટામા -6ખે 
મે તોળા ખમીર તથા ચમેક તેળા નીમક મેળવ્યાથી ખમીર ગચઢશૈી. 


ખમીર ગામઠી. 
ઘઉને મ્માટો ટીપર| ૬૨, સ્મનીસુ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
દહી “ખપ સુનજખબ. 
મ્મનીસાને ખારીક છુરીને આટો પોચો થાય તેટલા દહીમાં 
ભેળી દસ ખાર કલાક રાખ્યા પછી ક્લઈ ભરૈલી ખારીક આધરાની 
ગાળણીમાથી છાડી કાઢી માહે સ્યાટો ભૈળી "ખમીર ચઢે લા સુની 
રાખ્યા પછી કોઇખી ચીજમા ખમીર ચઢવા માટે વાપરવુ . 


ખમીર પટેટાનુ . 

સારી જતના પટેટાને નરમ બારી છેલી તોાળીને ખક રતલ 
લઈ ગરમ હોય તેટલાજ "જ્બ મસળી નરમ માવા જેવા કર્‌ ધાડા 
ડુધપાક જેવુ થાય તેટલુ' માહે ક્કડતુ પાણી એક્દમ નામીને જલદી 
જલદી મેળવી ૬૪ સાફ કલઇ ભરેલી ચાળણીમાથી છાડી તેમાં સાને 
ઝાળ યા મધ તોળા રા। મેળવી ચુલે ષુટી ન્૪રા કઠેણુ થાયને ઉતારી 
ગરમ હોય તેટલાનજ કોઈની ન્નતનુ તૈયાર ખમીર તેમા ઉપસેલા ભરેલા 
નાના છ ચમચા ભેળો કપડું ઢાળી જરા છેટે ચુલા ગ્માગલ ચોવીસ 
કલાક સુક્વુ ખીજ ખમીર કરતા એ ખમીર જરા વધારે નાખવુ, 


વીવીધ વાંની. ૨૬૨૧ 


ખમીર વટાણાની દાળનું. 


વટાણાની દાળને છુદી ચે; ચાનુ' કપ ભશને લઉ તેની ઉપર 
ગ્મડધિ। શેર કકરા પડતુ પાણુ રેડીને તેની ત્મ'દર ૪ણુ ત્માવે યાં 
સુધી ચુલા શ*્કાગલ ઢાંકી રાખ્વુ ગેમૅટલા ખમીરથી ત્માઠં રતલ પાંઉ થ3ે. 


ખમીર હૅષ્સનુ . 

હાપ્સ (40૦03) નામના સએેક નનતના ડવેલાતી સુકા છલ ગ્યાવેછે 
તે જુલ બે વાલ લેવા શમને તેને તડકે સુછીને પછી સોજી ખલમા 
ખારીક વાટીને તેને મીલને। પેહલાં ન ખરનેો! ધઉને। આટો ગ્યમથવા 
રવા બેમાનુ એક ગ્યડધેો। રતલમા ભેળી પાણી રૈડીને રેટલીના શ્માટા 
જેવો ખાધી તેમાં સાજ લાલ મેદા ખાડ હલી તેોળા મેળવી પ્યુખ 
ગ્ર'દીને નાના સપરચન જેટલા મોળા કરી સો।જ્ા' નરમ કપડાંમાં ગ્વળગ। 
ખાધી તેની ઉપર જદી ફ્લૅનલ યા ખીજી કાઇ “દુ ગરમ કપડુ 
ઢાકીને ઉફ્વાળી જગ્યા ત્ષથવા ખખરચીખાનામા ત્રણુ દીવસ રા"ખખવુ* 
જે ૬રમ્યાન ૬૨રાન ગોળાને કાઢી પ્યુબ ગુદી પાછા એમજ ગોળા 
કરીને વીઢાળી મુકવા પછી ચોથે દીને ખમીર યઢરે એટલાં ખમીરથી 
૭ રતલ શ્માટાના પાઉ થરી 

ખમોજ હૉપષ્સનું ૨ જી. 

ખીજ તીતે એ ખમીર ખનાવવા માટે ઉપર લખ્યા મુજબના 
હોપ્સના જુલ તોળા ૨॥ ને બે ખાટલી પાણીમા સ્મડધોા કલાક ઉકાળી 
ઉતાર ગાળીને જુજ થયા પછી તેમા પાણુ। તાળા નીમક તથા ૦ 
રતલ ખાડ નાખમી મીલને પેહલા ન'બરને। સુપરફાઇન ગ્માટે। ગ્મડધા 
રતલમા એમે જરા જરા કરી નાખી પ્જુબ ચોળી ખધુ ભેળી ૪૮ કલાક 
રાખ્યા પછી રોઢ રતલ પટેટાને નરમ ખાષદી છેલી ધુ ટીને નરમ માવા 
જેવા કરીને પછી માહે તે ભેળી ખીન ચોવીસ કલાક મખ્યા ખાદ 
કલ ભરેલા ચાળણી યા બોયાથી છાડીને ખાટલીખોમાં ભરીને પેક 
કરવુ મે ખમીર વુર્ત વાપરી શકાશે, તેમજ બે માસ સુધી નજેવુને 
તેવુજ થ ડીના મુલકમાં રેહશે. ઉપર લખેલો સધળા વખત ખમીરની 
એળવણીને ચુલા ગ્મામલજ સુકી રાપ્વવી અનને વારવાર હલાવીને 
સેળવ્યા કરવુ. વાપરતી વેળા બાટલી ખરાબર હલાવીને લેવુ 


૨૬૨ વીવીધ વાંની? 


ખમીર હોષ્સનું ૩ ન્યુ. 

ઉપર પેહલા ખમીરમાં લખ્યા સુજખના હીપ્સના”જુલ મેક મુઠ્ઠી 
ભરીને લેવાં સ્મને સે।% કલઇવાળી તપેલીમાં ત્રણુ ખાટલી પાણી સાથે 
સમેક કલાક ધણી ધીમી ન્માચે ઉકાળીને ઉતારવું ચ્મને ગાળીને હાપ્સ ફેકી 
રૃવા. પછી પાઇંટનાં માપથી ભરી ખેક પાઇંટ મીલના પેહલાં નખરના 
ધઉના સ્માટાને સમે પાણી સાથે ખરાખર મેળવી તેમા ચાનું એક કપ 
ભરી સેદા "ખાંડ ભેળી જુકુ થાયને ચાનું એક કપ ભરીને ખોજુ' 
તૈયાર ખમીર ચમાં ભેળવુ. પણ તે મેળવતી વેળા હલાવ્યા કરવુ. 
તે પછી ચો।ાનીસ કલાક ઠરવા ૬૫/ને ખરણુમા ભરવુ. ખઆટલીના માપથી 
ભ3ેલા સોલ બાટલી મ્માટામા ખમીર ચઢવા માટે ગમે ખમીર એક 
પાઇટ નાખવુ 

'ખરીયા ખારા. 


"ખારા તખખમળીયા પકાવવા હોયતો ખરયા મસાલાનામાં લખ્યા 
સુજખના એક દજન ખરીયા લેવા તમને તેન રીતે ધોઇને તેયાર કરી 
તેમજ ખાડ્વા મુકી નરમ થાયને પોણુ। શેર રસ રહને ઉતારવું. 
યારખાદ ગખડધા શૈર કારાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપવા ગ્મને 
પોણુ। તોળા *યાદુ તથા બ તોળોા લસણુને છોલીને ખેઉને છુ દવુ 
તમને ત્યડધા શૈર ધીમા કાદાને લાલ તળી માહે આડુ લસણુ વધારી 
તેમા રસ સાથેન ખરીયા તથા રોાઢ તાળા નીમક નાખી ઢાજીને નર 
વત્ખત ધીમી સ્માચે રાખ્યા પછી ઇગાર્‌ સુક્વુ સ્મને ખપ ન્નેગી ગેવી 
ષ્હુને ઉતારી મસાલો ગરમ ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ભભરાવવે. 


ખરીયા મસાલાના. 


ખકરાના નાના ખરીયા ૬૧૨૨, કાદા શેર ૨, ધી શેર બા, આદુ 
તેોળા ૨, લસણુ તોળોા બા, નીમક તોળા ૨, ધાણુ। છરાંનેો મસાલો 
ઉપસેસો ભરેલો નાને ચમચો ૨, દલેલા મરી, હળદ તથા મસાલેપ 
ગરમ ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી 5 નાં પાદડા, 
શાટા લીલા મરષાં પ-૭, જુલ્નાના પાદડા ૧૫ 


“ખરીયા સુડી સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખરીયાને સમારવા 
ત્મથવા સાફ કીધેલા તેયાર ખરીયા સખવેછે તે લેવા સ્મને તેની ખશ 


વોવીધ વાનો? ૨૧૩ 


કાઢી નાખી તેની ફાટની મ્મ'દર ગાંઠ હોયછે તે કાપીને કાઢી નાખી 
ચ્માટે લગાડી ધસ્ડીને સોજ્ન ધોઇ "ખરશીયાનાં હાડકાં ચામડાથી છુટા 
નહી પડે પણુ વળમેલાનજ રહ તેમ છરા વડે વયમાથી ખબે કકડામાં 
ભાકઝવા પછી પાછા જરા ધોઇ એક સોળ કલઈ ભયેલાં તપેલાંમાં 
છ શૈર પાણી તથા નીમક સાથે સુલે ઢાકીને સુક્વુ તેટલા ગ્ખાદુ લસણુને 
કેણઉલીને છુ'દવુ કોથમીર, મરચા, જુદનાને ધોઇને ખારીક કાપવું કાદાને 
છોલીને સેવ જેવા કાપવા ત્મને ચેક તપેલીમા ઘી નાપખી તેમા કાંરાને 
બદામી રગને તળી માહે ગ્યાદુ લસણુ નાખી તે તળાવાનેો સોહડમ 
નીકળેને ગરમ મસાલા વતર્‌।ગે ખાછીનો ખધો સામાન માહે નાખી 
લાલ કરવું મને "ખરીયા અડધા ચરૅેને તેમા ચએૅ ખધો। તળેલે। સામાન 
ધી સાથેજ નાખી ખરાખર મેળવી ઢાકીને ધીમી આચે સુક્વું ગ્ખને 
પાણી ધટેતો ઢાકણુપર ખીજી મ્યાપી માહે તે નાખખતા રહી ખરીયા 
તદન નરમ થાય તમને બે કપ ઉપર રસ રહેને ઉતારી ગરમ મસા 
ભભરાવવે ગમેતે। ગ્મડધા નાળીયેરને ધણી ખારીક પીસી મસાલા 
લાલ કરતી વખત તે પણુ સાથે લાલ કરવુ કથોર નાખવા હોયતો 
મોસખી ચણા, ધોંટ વાલ, ચાળા, ચણાની દાળ તયથવા મસુર જે 
હોય તે શૈર ૬૨ લેવુ' મને મોસ ખી અણુ સ્યથવા ધોટ વાલ હોયતો 
તેને બાર પદર કલાક થ'ડા પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી ખરીયામાં 
બધે તળેલા સામાન ભેળીયા ખાદ મૅ પણુ નાખવુ, પણુ ચોળા, 
ચણુની દાળ ગયથવા મસુર જે ખેક ચીજ હોય તેને ચુટી પોઇ 
સે”્યુ' કરી મસાલે। ભેળીયા પછી થોડો વખત રહીને નાખવુ અને 
"ષર્‌ીયા સાથે એ કથોરને પણુ બરાબર નરમ પેરવી મળ્નહના રસવાળા 
કરવા. ખધુ પાણી સુકવીને ધણુ ધટ કરવુ નહી. કોઇપણુ કયોર નાખ્યા 
હાયતો તેને ભાગનો મસાલો તથા બીને સામાન સેજ વધારે લેવો. 


ખરીયા મુડી. 


ખકરાના કુમળા ખખશીયા એક દજનત તથા ખકરાંની મજહની 
ભરેલી એક સુડી લપને તેને ખરીયા મુડી સમારતાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ સમારી સુડીનાં ફાડયા કાપવા અને ખરીયાનાં હાડકાં ભાં 
ખબે કકડા કરી છુઢા પાડવા નહી પણુ સાથે વળગેલાજ રાખવા. 
એકક મા૬દન તયા મન્નહુના થચરખદાર ચાર ચુસ્દાને ચીરી થોડું નીમકુ 


૨૬૪ વોવીધ વાનો# 


લગાડીને બે વખખત ધસ્ડીને ધોયા પછી ષચોખ્ખાનેો મ્માટો લગાડી વાસ 
તદન નીકળો ન્નય ત્મને સોશ'્ન થાય લાં સધી ધોવા. ખઅકરાંની ચાર 
ભ લેવી. ગમેક નાની હાજરીને ગરમ પાણીમાં બોળી કાહી સે।જછી 
ધોઈ તેને વળમેલુ હોય તે ખધુ' છળી ધસીને કારી નાખી સેો9 
કળીને પછી ચુસ્દાની કાની નીમક તથા મ્માટે। લગાડી ધોઇને ખરાખર 
સાફ કરી ચાર યાર ઇંચના કટકા કાપવા. પછી એ ખધોા સામાન 
મેક દનન ખરીયા જેટલોજ થાય અથવા વધાવે પણુ થાયતો ખરીયા 
સમસાલાનામાં લખેલાષ્ઠ તે સધળા સામાન તે હીસામે વધારે સેવા 
ત્મને તેન રીતે કાંદા, “આદુ, લસણુને ધીમાં તળીયા પછી માહે મસાલા 
તળીને તેયાર કરવેો તમને તેમા લખ્યા સુજખ એેક મોટાં કલળ ભરેલાં 
સોજા તપેલામાં ખરીયાને ખાફ્વા મુકવા તમને ખીજે ચુલે ખીન' 
તપેલાંમાં યુડીના ફાડચયાં, ચુસ્દા, માદન, હોજરી તથા 9૯ ખાફ્વા 
મુકી ચુડીનું ગોાસ્ત ચરેને ખધુ ઉતારવુ' ગ્મને થ'ઝુ' થાયને સુડીનાં 
ફાડચયામાનાં મગોસ્તના ખાટા કટકા” કાઢી લઈ હાડકાં ટ્્‌ેકી દેવાં, ભની 
"ખાલ કાઢવી ગ્મને માદનના ક#કા કાવી ચુસ્દા પણુ આખા પસ'૬ 
નહી હોયતો તેના પણુ ખબે કટકા કાપવા લારખાદ ખરીયા અડધા 
યષ્દેતે ખરીયા મસાલાનામા લખ્યા મુજખ કોાઇપણુ એક ન્નતના કયેર 
ત્રણુ ઠીપરીને તેયાર રાખવા સ્મને તેમાં નને ધૉટ વાલ યા બાસ'ખી 
ચણુ હોયતો તેને મસાલા ભેળીયા પછી વુર્તજ નાખવા, પણુ ખીન્ન 
કોાઇખોી ક્યોર હોયતો તેને જરા વખત પછી નાખવા, તેમજ ચુસ્દા, 
માદન, હોજરી તથા જીભ કાઇખી ગરી ગયલુ હોયતો તેને પણુ 
મુડીના માસની સાથેન જુદુ રેહવા દેવુ, પણુ ને તે ચરેલુ' નહી 
હાયતે॥ નજરાવાર પછી બીઈછ ન્નતના કથોર '"ખરીયા મસાલાનામા 
નાખવા લખેલુ'છે તેમ નાખતી વેળા તેની સાથેન તે ચરીયા વગરનું 
પણુ નાખ્વુ. તે પછી તપેલામાંતું બધું ચરીને નરમ થવા આવે ત્યારે 
મુડીનુ માસ તથા ખીજ જે કાઇ ચીજ ચરેલી તેની સાથે કાહી રાખેલી 
હોય તે પણુ તપેલામાં ના'ખ્વુ ગ્મને પછી ખધુ યરીને તદન નરમ થાય 
મને અદર ધણેુ। પુરતો રસ રહને ઉતારી મસાધેો। ગરમ ભભરાવવો. 
મે પકવાન પુગ્તા રસ સાથનુ જ સાર્‌ લાતેછે માટે રેસ સુકવીને ધઢ 
કરવુ નહી. મીઠું તેલ પસ ૬ હોયતો તે પણુ ધણ સો”્છુ' ધીની સાથે 
ચાડ નાખખવરુ- 


વીવીધ વાનો? ૨૬૫ 


ખરીયા મુડી સમારવાની રીત. 


ખૂરીયા સમારેલા તેયાર પણુ મન્નહના સોજાજ ગ્માવેછે તેવા 
નહી મળે તો પછી સમારયા વગરના પણુ ખનતા સુધી ખકરાના 
ત્યાગળા પગનાજ "ખરીયા લેવા. કારણુ પાઠલા પગના ખખરીયામાં 
ખધોા અમથો નળોાજ આવેછે. ખએે ખાલ સાથના ખરીયાને થ'ડા 
પાણીથી પ્ખ્યખ તરેહ ધોઇને સોજા કરી એક દજનત ખરીયા હોયતો 
તે ખધાને સખૅકડા કરી તેના ઉપરના ભાગ તરફના છેડાને કાથાની 
રારશીથયો મજખીત ખાધીને ઝુર્‌ા કરવો. ત્યારખદ એક સોટાં ઉડા 
તપેલાને પાણીથી પાણુ ભરીને ચુલે બળતા ઉપર ઉઘાડું સુક્વુ, પણુ 
ખખરીયા સુડી સમારવા માટે પાણીમાં કકર્‌। પડવા દેવો નહી કારણુ 
કકડતા પાણીમાં નાખ્યાથી તે સ્મડષ્ુ ચરીને દતરપઇ જશે ગ્મને પન્ઠી 
પકાવતી વેળા તે ચરશે નહી તેટલામાટે ચુલે સુકેલા પાણીમાથી 
પુ"'માડો નીકળવા માડૅ 'કે વુર્તેજ ખળતું ધીયું કરી નાખીને તેમાં 
"ખરીયાના ઝુરાને ઉભો! સુજી રોરીના છેડાને હાથમાં પકડીને દસેક 
મીનીટ પાણીમા ઝુરાને ફેરવ ફેરવ કીધા પછી ચમૅક ખરીયાના ખાલ 
જરા ઢુપી નવા સ્મને તે નહી નીકળેતો પછી જરા વધુ વપખખત એમ 
જેરવ્યા કરી ખાલ નીકળી આવેને વુતે સ્મ દરથી “ખરીયા કાઢી લણ 
રારી છેડી નાખ્ખવી સ્‍્મને એક ખર્‌ીયાને હાથમા પકડી તેના ઉપરના 
કાપેલા છેડા તરફથી હેઠે ઉતરૈ તેમ નહી પણુ ખરીની તરફથી ઉપરના 
છાપેલા ભાગ તરફ ચઢતી જય તેવી રીતે એક માલતી છરીને તેની 
ઉપર ધસીને જલદી જલદી ખધા ખાલ કાઢી નાખીને મનજ્નહની ખાલ 
વગરની સે।જ સફેદ ચામડી થાય તેમ સાફ કરવા પણુ તેમ કરતા 
"ખૃરીયાની ચામડી ઉપર કાપ પડીને ચુ થાય નહી તેની સ ભાળ રાખવી. 
પછી ખરીયાની હેઠે ખુટના જેવી ખરી હોયછે તેને કાઢી નાખીને 
પછી “ખરીની વષમાની ફાઢને છરીથી ઉભી જરા ચીરી તેતી ગ્ય દર 
ચપટા ગાંઠ જેવુ" હોયછે તે કાપીને કાઢી નાખી ચોખાનો સખાટો 
લગાડી પખશીયાને સોન્ન ધોઇને ઉપ્યોગમા લેવા. 

"ખાટકીને ત્યાથી સુડીની ઉપરનું ચામડું છેલી કાઢીને પછી 
માસ સાથના હાડકાના ફૂાડતયા કાપેલી તૅયાર છે।!લેલી સુડી મળેછે 
મને તેને તેખોા મુડીનુ' મો!સ્ત કેહછે. પણુ ખએેવી રીતે છે।લેલી યુડીનાં 


ઊં ?* 


૨૬૬ વીવીધ વાંનોં, 


માસમાં ખધા ઝોણુ। ખાલ ધણુ પેવશ થઇ ગયલા હોવાથી તેને ધણી 
વખત જઝ્ખ તરેહ ધોઇને તે ખધા ખરાખર કાઢયાથી નીકળેછે, તેમ 
ખધા ખાલ કાહી સાફ કરીને પછી તે કામમાં લેવી. પણુ સમાર્ય 
વગરની સ્ખમાખી સુડી હોયતો પ્રથમ તેને ખર્‌ીયાના માફક ધોઇને સાફ 
૪ર તેનું મોઢું ખોલી તેની સ્ય દર પણુ પાણી રૈડીને ત્યાથી પણુ 
અરાખર ધોઇને સે।% કરવી. પછી ઉપર ખર્‌ીયા સમારવા માટે પાણી 
ગરમ કરવા લખેલુ છે તેન્ટ શ્‌ીતે તેટલુ'જ ગરમ પાણી કગીને તેમાં 
મુડી સુકવી પાણીની ગ્ખમદર કાઇ હાથ નાખી શકાય નણછી માટે તેવું 
સી'ગડુ પકડીને અવાર નવાર ફેરવ્યા કળી ડ્ુપતા ખરીયાની કાની 
ખાલ નીકળી ગઆ્ખાવેને તપેલાને ચુલાપરેજ રેહવા દેવુ અમને માહેથી 
મુડી કાઢી લઇ સુલા સઆગલન ચેક “કનચામા મુકીને છરી વડે ઝટ 
ઝટઢ ખધા ખાલ કાવી નાત'ખવા જેમ કરતા કોઇ ભાગ ઉપરના ખાલ 
નીકળી શકતા નહી હોયતો પ૭ી તેટલા ભાગને પાછે। પાણીમાં નસગવાર 
ખો।ળીને કાઢી લઇ મે રીતે આખી સુડી ઉપર સેજખી ખાલ રેહ 
નહી સ્મને મજ્નહની સફેદ યામડી થાય તેમ ખરાખર સાફ કરવી પછી 
સયો લગાડી ત્યાખી સુડીને સો ધોઈ ૭રાથી ભાજને પેહલે ભેજુ 
ચુયાય નહી તેમ સગ્જીુ કાઢી લઇને પછી સીગડાંની ઉપરનું જાદુ 
કોઢળછું કાઢી નાખીને પતી સી ગડાને છરાથી ભાજીને કાઢી નાખવા 
ગ્ધને જીભને ખઆખીન્ઝ કાઢી લીધા પછી સુડી ભાજને તેના ચાર 
ફાડયા કરી મોઢાની ગ્મદરથી ખધા દાત પણુ ભાજને કાઢી નાખી 
સોકછ કર ધોઇને ઉપ્યોગમાં લેવી ખાટકીને ત્યાની છેલેલી મુડીમા 
ખધા ઝીણુા। ખાલ પેસી ગયલા હોયછે તેમ ખે સુડીમાતો સેજખી 
ખાલ માસમા રેહતા નથી 


ખાજ.. 
ગ્માગમે ચોપડીમાં માન ખનાવવાની રીત લખેલીછે તે મુજબ 
ખપ પ્રમાણે માન ખનાવવુ તમને તેના વીઢાળેલા રે।ળના મરજી સુજખના 
ગોળા કાય તેને લ ખાઇમાં જરા ખેચી લાખા કરીને પછી થણુ। વળ 


૬ને બેઉ કાપેલા છેડા સ્માગલથી દાખીને ત્રપટો ગોળો કરવો ગ્મને 
વળણુને વળગે નહી માટે જરા ધી લગાડી ન્નદી ધઉની રોટલી જેટલા 


વોવીધ વાંની# ૨૬૭ 


ખાજા વણી તેમા ગ્યાગળી વડે છુટાં છુટા ગ્માર્પાર ચાર પાંચ ત્માધરા 
પાડવ! ત્યાર્ખાદ સોજી સર્ટેદ ધી પેણામા ડુખવુ' કકડાવી તેમા 
"ખાજાને સફેદ સ્યને મજહના કકરા તળવાં, જરાખી લાલ થવા દેવા નહી 


ખાજળ' ખોમાના. 


"ખાન્ન મલાણના હોરાજનામા લખ્યા મુજખ ચોખાના સ્માટામા 
ધી ભેળીને માન ખનાવવુ' ગ્મને ધઉ'ને। સમાટોદપણુ તેટલોન લઇ તેમા 
એક તોળોા વાટેલુ' નીમક તથા ધી ભેળીને તેમન પાણીથી ખાષી 
તેજ રતે વણુવુ' ગ્મને ખીમા મેો!સ્ત ગ્મથવા મરધીનામા લખ્યા પ્રમાણે 
ગોાસ્તનો મજ્હને સુકો ખાટો તીપખપો સોન્ને ધીપર ખીસા પકાવી 
મલાપ્ને ખદલે અ ખીખો માહે પુગ્તો ભરવો પછી તેમાં લખ્યા 
મુજખ પેણામા ઘી કકડાવીને તેમા મજહના કકરા સફેદ ખાજા તળી 
મેને શીરૈ। પાયા વગર અમથાં અમન ગરમ ગરમ ખાવા એએ 
"ખાન્ન મનજહના થાયખે 


ખાજન મલાઇના હોરાજીના. 


સોજા” સરટ્ેદ ક્ઠણુ માનનુ' ધી શૈર ૧, સો।જ "ખાડ ચર ૪, સો 
તા9 કઠણુ મલાઈ શર ૨, ધોયલા ધઉને ધરને। ધણુ। ખારીક દલેલે। 
રા અને તે નહી હોયતો મીલનેો પેહલા નખરનેો ઘઉનો આમે 
રતલ બ, ર ઝુનને। હલવે। નામના ચોખાને ધોઇ બારીક દલીને શ્રાળેલા 
આયે તોળા ૨૨, સાટા માટે એવાજ ખીન્ને ધવને ગઆનટે તથા 
ધણુ સોજ્ ત્રોલાખ સ્યથવા મ્રોલાખનુ' એસેન્સ ખપ સુજખ. 
ઘઉના સ્માટામા પાશેમ ઘી નાખી હાથવડે સોળીને ખાટા સાથે 
અરાખર મેળવીને થ'ડા ષાણીયા સેન્ટ પોચો! જેવો ખાધી ખુખ 
તરેહ ગ્રુદશી ગુદ્ી ખેંચતા ઢ્ુટે નહી પણુ લાખે। થાય તેવા મજહને 
ચીવટ કરવો અને સોખખાના સ્માટામાં ખપતું ખપતુધી નાખી ખખુખ 
જેરથી સારીકાની મસળી નરમ માખણુ₹ વેછે તેટલે! પાસે! કરવે।, 
પછી એમે ધઉ'ના સ્માટાના બે ભાગ કરી તેને માળ ન્નદા લાખા રાળ 
જેવાં કરવા તમને મોટા સો!'્ન પાતળા યા ટેબલની ઉપર પુરતો સાટે। 
નાખીને તેની ઉપર સમે શ્યાટાનુ અમેક ર્‌।ળ મુકી તેને એક છેડેયી 
થોડા ભાગને વણુવા માડી સ્માઠેક ઇંચ પોહાછુ અને પતળુ' વણીને 


૨૬૮ વીવીધ વાની. 


પછી સમ વણુલા ભાગની ઉપર ચોખાનાં ત્માટાને ધીમાં બાંધીને બનાવેલાં 
માનને સેન પતળછુ' જેવુ ચોપડીને પછી એમે વણુલ' એટલા ભાગને 
સ'ભાળયથી ખેચી ખેચીને ગોળ વીટો વીટઢાળી લઇ ગખાટા સાથે 
વળગેલુનજ રાપ્પીને તેની પછીનો ખીન્ને થોડો સ્માટો પાછે: મનજ 
વણી માન લગાડીને તે પણુ વણુલા વીથ્વામાન વીટઢાળી ખાધેલો ખધે 
આસઢટે પુરે! થાય ત્યા સુધી ગમેન રીતે વણી માન ચોપડીને વીટાળીયા 
કરવુ', જેમ કરતા ગ્યાઢા અને માનને જરો વીટો થશે તે પછી 
ખઆછકીના ગમડધા મસ્માટાને પણુ એન ડીતે વણીને વીટે કરવો. ત્યાર 
આદ એ વીટાખને જરા ખેચી સેન્સ લાખા કરી તેના ખધા મળીને 
અમેકસરખા સોવીસ કકડા કાપવા ગમને તેને પુરતા સાટામાં પખખરમોટી 
પાતળા યા ટેખલ ઉપર ધણે। પુરતો! સાટે નાખી એ ટુકડાનો કાપેલો 
અંક છેડો પાતળા યા ટેખલ ઉપર મુકાય સ્મને ખીન્ને વણુતી વેળા 
લળણુને લાગે તેમ સુકી હથેલી વડે જરા ૬ાખી પોહેાળુ' કરી ખધેથી 
મમેક્સર્ખી એક ઈથના ત્રીજન ભાગ જેટલી જદી મજહુની સરખી 
ગાળ પુરીશ્ખ7ો વણુવી, પણુ તેમાની ખાર પુરી ખીજ ખારના કરતાં 
સેન મોઠી રાખવી સમને તે મોટી પુરીની વષમાં પુરતી મલાઇ સુકીને 
પછી તેની ઉપર પેલી સેન્ઝ નાની પુત્ીએખોમાની ગમેક મુકી ખધોા 
વગચમાનેો મલાઇવાળા ભાગ ઉપસેલો રાખી ખેઉ પુરીની કીનારીને 
દ્રાખીને સાથે ખરાખર વળગાવવી પણુ તેમ કરતા ઉપરની પુરીની 
જીનારી હેઠેની પુરીની ખાહેર નીકળે નહી પણુ સેન્ટ ત્ય ૬ર રૈહ તેમ 
ખરાખર વળગાવ્યા પછી એ બેઉ વળગેલી કીનાતીને ખાવજ્ના 
ઉપસેલા ભાગની તરફ સર્‌ એક ઇચના ત્રીજ્ન ભાગ જેટલી યમટી 
વડે જરા જરા વાળતા જઇને તેટલાજ ભાગને ગમગોડાથી દાખી 
જાણું તેની ઉપર વળ દીધેલો ગ્યાટાનો કોરડો સુક્યો હોય તેમ નકશી 
કરી અ્માખા ખાજળ'તી ફરતી જીનારી ચમેમ કરવી પણુ નસો એમ 
યમટીથધી ખની શકે નહી તો પછી પેહલે ખાખા પખખાજાની ખધી 
ફરેલી કીનારીને એટલીન પોાહાળી વાળી લઇને પછી તેની ઉપર 
કોરેડાની કાની નકશી પડે તેમ ચમચાના ડાડાના છેડાની કીનાના 
દાખાને સફાધથી નકશી કર્‌ી સમે રીતે ખધા ખાન્નને તેયાર કરવા. 
પછી સમેક સોટા સીધી ઉડી કીનારીના પેણુ।માં ધી કકડાવીને પછી 
હેઠેં જરા ધીમી ત્માય રાખી માહે ખાજળ ચુકવવા ખને તેતું એક 


વાોવાધ વાની? ૨૬૯ 


પડ મજહતું કકર્‌ સર્ટેદ તળાયને ભાગ્રે નહી તેમ સ'ભાળથી ચમક 
ઝારાનો ટેકો રાખી ખીજ ઝારાથી ફેરવી ખીજી' પડ ચમેમજ તળાયને 
ઝારાથી કાઢી એક કલઈ ભરેલી સમોઠી ચાળણી યા બોયાને ચેક 
તપેલીની ઉપર સેલીને તેમાં ખાજુા' સુજી એજ રીતે ખધા તળેલાં 
"માનન મેલી તેમાતુ બધુ ધી નીકળી જયને ખાજને સોજ્ન 
"ખાનચયામાં છુટાં છટા સુકી તદન થ'ડાં થવા દેવાં ઉપલી રીતે ખધાં 
""ાજા' તેયાર થાય તેટલા શીર્‌। બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ 
"ખાંડનો મજાહને ચાસવાળા સેન્ટ ધાડો જેવો શીરે। ખનાવીને 
કલઇવાળા પોહેળા પાઠીયામાં રેડવા સ્ખને તે થ'ડો થાયને તેમા ટેસ્ટ 
મુન્ખ ગોાલાખ યા ટેસ્ટ સુન્ખ થોડાં ટીપા મોલાબનુ સ્ખેસન્સ 
ભેળીને તેમા થડા થયલા ખાન્ન'ને મુકવા ગ્મને તે ભાગે નહી તેમ 
સભાળથી ચયગષચે શીરામા ડુખાડી રાપખ્ખી ખરાખર શીરે યોચેને 
ગઆધરાંની યમસે કાઢીને પાછાં ચાળણી યા બોયામા મુકવાં, જેથી 
તેમાનેો વધારાનો શીર્‌। ખાહેર ગળી જપને ખાજા મજહનાં કોરડા 
થશે પછી ઉપર થોડા એખેળચીના ૬દાંણા ભભરાવી શોભા માટે થોડી 
પસ્તાંની સ્લાઇસ તથા તાન મગોલાખના છુલની યોડી પાદડીએને 
ઉપર નાપ્મવી ધણુ ખાજા ખનાવવા હોયતો ઉપર સુજ્ખ પણુ 
તેના સયાટાને જરા કઠણુ ખાધવે સ્મને તેને હાથ વડે ઝુદી શ્રકાય 
નહી માટે તદૃનન સોજ્ન સફાઇદાર લીસા મોટા લાકડાના ઢીમડાની 
ઉપર્‌ અ બાધેલા આમાટાને મુકવો! ગ્મને ઢીમડાને વળમે નહી માગે 
સેજ પાણી લગાડતા જઈ લાકડાંના નાના ખાડણ્યાથી પ્ષાબ થોકતા 
જવુ' ગ્મને અ્યવાર નવાર તળે ઉપર કરતા રેહવુ ગમને ઉપર સુજખ 
માટાને મજહને। ચીવઢ કરી તેના ભાગ કરીને ઉપર સુજખ થોડો 
થોડો જુદા "દો વણુવેો. 


ખાજ રવાના. 


સોજી સર્ફેદ ધી શૈર રા, સોનમને સફેદ કીણુ। રવો! રતલ ૨, 
વાટેલું નીમક તોળોા ૧1. 


રવામાં નીમક નાખી પાણીથી કઠણુ ખાધી સોજા પથરના ષાત! 
ઉપ્‌ર્‌ સુઝી જરા જરા પાણી નાખતા જવુ સ્મને પથરના ખતા સ્મથવા 


૨૭૦ વોવીધ વાની. 


લાકડાના નાના ખખાડણ્યા વડૅ "ય્ુખ કુટવો ત્મને પાતાને વળમ્રે નહી 
માટે અવાર નવાર તળે ઉપર કરવેો।. પદર વીસ મીનીટમાં ખાટો 
ચીવટ થશે તેના નવ સરખા મોળા કરવા સ્મને સાટા છાટી તેની 
અધી જરી જુદી પતળી જ્‌ટલીતમા વણી તેની ઉપર ધી લગાડીને 
મ્મકેકની ઉપર અધી સરખી મગેોડવી તેનો ઓમલૅટની કાતી ગોળ વીટો 
વીટાળી તેના ચાર કકડા કાપી તે ૬રૈકને ખે'ચી લાખા કરીને પછી 
ધણે્‌ે। વળે ૬ઈ તેના ખેઉ ખોરદુના કાપેલા છેડા વચમા દખાય તેવી 
રીતે તેને દ્રાખી દેવા, જેયી તેના ગાળા થરી, તેને કેળનાં સાફ પાદડા 
ઉપર્‌ સુકી મ્માંગળાને સોજી મીઠું તેલ લગાડી હલકે હાથે દાખીને 
સઅ્મડની ઇંચ ન્નરા સરખાં ખાજ્ન કરી સોઠી કઢાઈમાં ડુખતુ ખધુ ઘી 
કકડાવી તેમાં સ્મકરેક ખાજી સુજી ધીમી સ્માચે રાખી ગ્યાધરાની ચમચે 
"માજા ઉપર ધી છાટયા કરવુ સ્મને એક પડ મજાહનું કકર થાયને 
બએમેન્ટ પ્રમાણે ખીજી તળીને કાઢી લઈ ખબેો।યા અથવા ચાળણીમાં મુકી 
અમન શીતે ખધા ખાવ 


ખાટા તીખા ભીંડા. 


સોન્ન કુમળા ભીંડા શર ૨, કોથમીર ઝુડી પ, મોટા લીલા મરચા 
૩-૪, ધી શેર બા, ખાદુ તથા નીમક ૬રેક તોળા ૦॥, વેલાતી સાસ 
નાના ચમચા ૪ 


ભીંડાને સોજ્ન ધોઈ નુછી કેરરડા કરી સ્યમકેક ઇચના કકડા કાપવા 
ાદુને છોલવુ ગ્યને કુમળી ડાખળી સાથેન્ઝ દોવમીરના પાદડા લણ 
ધોઈને મરચા તથા ગમાદુ સાથે ખારીક પીસ્વુ પછી ધીને ખરાખર 
ક૪ડાવી તેમાં દોઢ પાશેર પાણી રેડી માહે છ રેલો મસાલો તથા નીમક 
ખરાખર મેળવી ભીંડા તથા નીમક ભેળી ઢાકીને ધીમી ખાચે મુકી 
ગ્મવારે નવાર ઉંઘાડી માહે યમચ ફેરવવી ગ્મને ભોડા ચરી તતનીને ઘી 
પર્‌ આવેને સાસ મેળવી બે ત્રણુ મીનીટ પછી ઉતારવું સમે ભીડા 
સારા લાગેષે 


ખાટ મીઠું રાતું કોહોળુ, 
ખરાખઃ? પાકા રાતા કોહાળાના છેોલેલા ભ્યકેક ઈચના કકડા 
રતલ બા, કાંદા શેર ના, ઘી તથા ગાળ દરેક શેર ૦1, ચાચેો।રા કાહેલી 


વોવીધ વપની, ૨૭૬ 


શ્મામલી તાળા ૪, ગ્માદ તાળા ના તથા લસણુ વાલ પ બેઉ છોલીને 
છીદલુ, કોથમાર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મરચા ૨-૩, નીમક ઉષસેલી 
ભરેલી ચમચી ૧, ખોખર્‌' કીધેલું 9ર; ધાણા૬રાનેો મસાલા તથા 
દલેલી હળદ ૬૨ક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, દરલેલાં મરી સપાટ 
ભનત્ટેલી ચમચી બા. 


સઅ્યમલીને ખએેક શેર પાણી સાથે કોડીના વાસણુમા એક કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછા ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુછે ર્ેકી દેવે." 
ત્રાળેમા ખએેક પાશ? પાણી નામી પીગળાતીને નન જરા કપડાયી ગાળવા 
કોથમીરના કુમળા ડાખખળા સાથેજ પાદડા લેવા “ખને એમે તથા મરચાને 
ધાઈ બેઉને પીસ્વુ' પછી કાંદાને છોલી બારીક સેવા જેવા કા 1 ઘીમાં 
લાલ તળી તેમા સઆદુ લસણ વધારીને ખધા મસાલી માહે લાલ કીધા 
પછી કોાહાળાના કકડા, નીમક તયા ગોળનું પાણી નાખી ઢાકછીને ધીમી 
મ્માચે ચુલે રાખી હેઠે મસાલો લાગે નહી માટે અવાર નવાર ચમચ 
કરવી ગ્મને કોહેાળુ' તદ્ન નરમ થઇ જયને કરલકીથી ખરાખર છુ'ટઠી 
નાખી ગ્મામલીનુ ડોહર્‌ રેડી ચએક ન્નેશ ગ્માપી ઈંગારે રાખી ઘી છુટુ 
પડેને ઉતારવુ. ગે ખીચડી સાથે ખવાશે, પણુ ર્‌ટલી સાથે ખાવાનુ 
કરવુ હાય તો ગ્યામલીમાં પાણી ખોછુ નાપખ્ખીને જરા કટણુ ગધવુ. 
અમે વાની સારી લામેષે 


ખીચડી ઈડા પનીરની. 


જુના જગસાલ અથવા ગુણના ચોખા ટીપર્‌ી ૨, મસુરની યા 
મગની દાળ ઢીપઃરી ૬૧, સુરતી પનીરના ખાટા કઠણુ માળા મતલ ન॥॥, 
તાળ ઉંડા ૮, કારા શૈર ૧૬, ધી શર બાય થી શેર ૨, નીમક તોળોા 
૧11, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભવેલી ચમચી ૧ 


એક રમ કારાને છેલી ખારીક ભુકા જેવા કાપવા ગ્યને આકીના 
ત્મડધા રરને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ખને ધીમા ધણાજ લાલ 
તળવા. પણુ ખીઞડી ધણી લાલ મલીદા જેવી કરવી હોયતે। એ તળેલા 
કાદ્દામાથી તણુ ભાગ જેટલો કાઢી લઈ ચોથા ભાગને તદન ધણેુ।ાન્ટ 
લાલ એટલે લગભગ કાળો જેવો કરી સવા રૈર પાણી ગ્યમાગમચયી 
તૈયાર રાખીને વુર્ત તેતોમાં નામી ૬૪ ખાજીનો તળેલા કારો, હળદ 


૨૭ વો વીધ વાની 


તથા નીમક નાપખી ઢાકણુ ઢાંકવું તેટલાં ચોખ્ખા દાળને સોજા” ધાઈ 
તપેલીમાના પાણીને એમેક ન્નેશ મ્માવેને તેમાં નાખી ભુકા જેવા કાપેલા 
કદા પણુ માહે નાખી ઢાકીને ખળતે સુક્વુ'. ચોખ્ખા દાળ સીજે ગ્મને 
માહે પાણીને સેજ ભાગ રહને પનીરને ભુકો કરી ત્મ'૬ર મેળવીને 
ઈંગારે રાખવુ. તે પછી જરા વારૈ જરા પાણીનો ભાગ હાય લાર્‌ે 
પડાને “યુખ તરેહ રોહવી પતળા કરીને ખીચડીની ઉપર ફરતા ગેડી 
યમચના ડાડાથી મેળવીને ઢાક્વુ ગ્મને ઈંગારે ખાફણે ખીચડી ખરાખર્‌ 
“સુકાઇને તૈયાર થાયને ઉતારવી. અમ ખીચડીને। સ્વાદ સાર્‌। થાયછે સ્મને 
પોચી રૈહછે. પણ પોચી ખીચડી પસદ નહી હાયતો પાણી ગોછુ 
રડવુ, તેમજ ચોખા નવા હાય ત્યારે પણુ અક પાશેર પાણી આછ 
લેવું ગમતો ચોખા દાળ સાથે શાહ૪ર' સ્યડધા તોળા નાખ્વુ, તેમજ 
ખીચડી કાઢયા પછી ઉપર થોડી તળેલી ખદામ ૬દરાખ ભભરાવવી. 


ખીચડી ડેસયા. 


૬૨રાસાલ યા ઝુણુના જુના ચોખા શેર ૧, નવી તુવરની દાળ 
ટઢીપરી ૨, શોટ પાકટ નાળીયેર ૨, કીસમીસ દરાખ્મ તવા ખદામની 
ખીન્૪ઝ ૬૨ક શર ના, સો "ખરી કેસર વાલ પ, મોટા લીલા મરચા 
તાળા પ, નીમક તોળા રા, છેલેલા સ્યાદુનો રેસો તોળોા ૨, કાદા 
તથા ધી ૬રક શેર ૨, મોટા લીલા કાદા પ, શાહજર્‌ તોળોા બા, 
ચ્મેળચી, લવગ તથા તજ ત્રણુ મળી તોળો ૬ 


ચોખા દાળને વ ડાં પાણીથી સોજી ધોઈ બેઉ જાદુ' નજ્ઞુદુ 
ગ્મધેક્ચર્‌ રાધી ગખોસાવી કાઢવું નાળીયેરને "મમણી પીસીને તેનુ એએેક 
શેર દુધ કાઢી કેસરને સેકી ખલમા ખારીક વાટીને માહે તે ભેળવી 
સુકા તથા લીલા કોંદાને છોલી બેઉને જુદા જુદા ખાર'% સેવ જેવા 
કાપવા ખદામને છે।!લી એ તયા દરાખને ધોઈ ધીને ખરાખર કકડાવીને 
પેહેલે જુદુ ”જ્જુદુ' તળી કાઢયા પછી તેમા સુકા કાદાને લાલ તળી 
ખદામ ૬૨ાખ વતર્‌ગે બઆકીનો ખધેા સામાન ચમેમા નાખી ખરાખર 
એળવી ધીમે ખળતે ઢાજીને પદરક મીનીટ રાખ્યા પછી અમવાર નવાર 
યમચને ડાડો ફેરવવો, જેયા હેઠે લાગશે નહી પછી થોડુ પાણી 
રહને હેઠે ઉપર ઇગાર 21પખખી ખીચડીનુ પાણી ખરાખર સુકપને તૈયાર 
થાયને ઉતારવી. મીઠી ખીચડી ખનાવવી હોયતો નાળીયેરના દુધમાં 


વીવોધ વાંની. ૨૭૩ 


નવટાંક "ખાંડ ભૈળવી. મીઠી ખીચડી માછલી, ગેસસ્ત, મરધી યા ખીમાના 
સાસ સાથે ખાવી શ્મને મીઠી નહી હોયતો ખાંડ નાખીને મીઠા જીધેલા 
સાસ સાથે ખાવી. ધી ધહ્યુ' પસદ નહી હોયતો પાશેર એળછુ' લેવું. 
લીલા કાંદા નહી હચે તો યાલયે. ચોખા નવા હોયતો નાળીયેરનું 
૬ુધ એક પાચેર ખએોછુ કાઢવું. ખાાેે ખીચડી ધણી મજહની પલાવ 
જેવી થાયછે. ઉપર લખ્યા કરતાં બેવડા યા તેથી પણુ વધારે ચોખા 
દાળની ખીચડી રાંધવી હોયતો ઉપલે હીસાને નાળીયેરનું દુધ લેવું 
નહી પણુ તેનાં પ્રમાણુમાં ખ્યાપણી સમજ સુજખ $૬ુધ એજી કાઢવુ) 
કારણુ પાણીને। ભાગ વધાર પડયાથી ખીગષડી તદનજ મળીને ખીર 
નેવી થઇ જરી. 


ખીચડી કેળમો સાથે પકાવેલાં. 


સોન્ન ઝીણા ૬રાસાલ સોખા ટીપરી ૨, સમારેલી કેોળમી 
રતલ ગા, ધી તયા કાંદા ૬૧ક શર ના, દલેલી હળદ, તજ તથા 
લવગ ૬રક તેોળા ના, સો'જી માટુ' પાકટ નાળીયેર ૨, નીમક ખપ 
શુનજખ. 

નાળીયેરને ખમણી તેમા થોડુ' થોડું પાણી નામી ત્રણુ શાર 
વખત મળી ચોખા નવા હોયતો રોઢ 3ર ગને જાના હોયતો પોણુામે 
શૈર દુધ કાઢીને કપડાંથી ગાળવુ'. કોાળમીને સમારી તમ'દરની કાળી 
નેસ કાઢી પુરવુ નીમક લગાડીને પદર મીનીટ રાપ્યા આદ ચોખાનો 
સપાટો લગાડીને સે।9 ધોઈ ગીણી હોયતે ગ્મેમજ રાખ્વી પણુ યણી 
એટી યા તેથી નાની હોયતો તેમાં જરા પાણી નામીને સેન નરમ 
સેરવવી. તન તથા લવ'ગને જરા ખોતખખરં કરવું પછી કાંદાને કાપી 
ધીમાં લાલ તળો માહે હળદ, સોખ્ખા, તજ તથા લવ ગ નાખી ચમચે 
ફેરવ્યા કરી ચોખા લાલ થાયને કે ળમી, નાળીયેરનું દુધ તથા રાઢ 
તોળા નીમક નાખી ઢાકીને ખળતે રાખ્વું “મને ચોખા સીજે તેટલાં 
માહેલું દુધ સુક્ઈ ગયુ હોયતો સેજ પાણી છાટી ઢાંકણુપર ઇગાર 
સુકવા ગ્મયને ખીષડી ખરાખર ગરી પાણી સુકઇને પોચી થાયને ઉતારી 
ગ્રાળ 'કેરીના ગ્મચાર તથા તળેલા પાપડ સાથે ખાવી. એમે ખીષડીમા 
%ાળમી બફાયછે માટે તેવી પસ'૬ નહી હોયતો માછલી, ગમ ખાર 
'ાળમી, તાના ખુમલા તથા તાન્ન લેવટા ખારા લખેલાછે તે પ્રમાણે પણ 


ફછ૭૪ વોવોધ વાનો? 


થોડાં ધીમા કોળમીને સેન નરમ પણુ તતરેલી પકાવીને ઉપર સુન્ઝખ 
પમીચડી પકાવતી વેળા માહે શ8મે કોળમી ભેળવી, પણુ ત્યાને ખીચડીમાં 
તેને ભાગનું ધી નરા એમોછ' લેવુ . 

ખોચડી ગોસ્ત અથવા મરધીની. 


૬ર૨્‌ાસાલ ત્ષથવા ઝુણુના જુના સોજ્ન ચોખા ગેર ૧, વુવરની 
દાળ ટીપરી ૨, સોજી કુમળું ગેોસ્ત રતલ ૨॥ ના કટકા સ્ખષથવા 
હાફફાઉલ ૧ ના સમાનળીને કાપેલા કટકા, સાટુ પાકટ નાળીયેર શ॥, 
પટેટા; ધી તથા કાદા ૬૨ેક શેર ૨, બદામની ખીજ તથા જીસમીસ ૬દરાપ્મ 
૬૨ક નવટાંક, 9૨ તથા સ્માદુ દરેક તેોળા બા1, લસણુ તોળા બા, 
તજ, લવ ગ, એળચીના દાણા, ત્રીફળ, ખાદીયાન તથા સ્માખખા કાળા 
મરી દરેક તોળો ના ને વાલ પ, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા 
૨, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ 

ગાદુ લસણુને છોલી ધણુજ ખારીક બુકા જેનુ કાપવું ખદામને 
છોલી ગ્માડા ખખે કકડા કાપી એમ તથા દરાપ્મને ધોાવુ' પટેટાને છે।લી 
સોપાર જેટલા કકડા કાપવા ખધા ગરમ મસાલાને નરો છુદવે 
કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપવા દાળને ચુટી થ ડા પાણીયા 
સોજી ધે!ઇ અમર્ધકચરી રાવી ચાળણીમાં એઓસાવી કાઢવી ગેોસ્ત યા 
મરધીને ધાઈ તેમા અખઝડધુ નીમક નાખખી નર્મ ખા૪ી એક શર જેટલો 
રસ રાખવો નાળીયેરને ખમણી પાતા ઉપર પીસી અડધા શેર ગરમ 
પાણીમાથી બે વખ્ખત નાખ્ધ “જુદુ જાદુ ધાડ દુધ કાઢવુ પછી ધીને 
અરાખર કકડાવી તેમા ખદામ ૬મખને જુદુ ન્નુદુ તળી કાઢયા ખાદ 
પટેટાના કકડા તળવા ત્યારબાદ કાદાને ધણુ।ન લાલ તળી માહે ખધા 
મસાલો સેજ ભુ જ છેલ્લે હળદ ભેળીને તુર્ત તપૅલીમા મેાસ્ત યા મરઘીને। 
સુપ તથા બાકીનુ નીમક નાખી દેવુ નને ચોા। ખાને સોશન ધોઈ દાળની 
સાથે ત્ય૬૩ નાખી ઢાકીને ખબળતે ગપખી પાણી બળવા ગ્માવેને મેાસ્ત 
યા મરધી તથા નાળીયેરનુ બધુ $ુધ નાખી ચમચનેો ડાડા ફેરવી ધીમી 
સ્માત્રે રાખવુ ગ્મને ખીચડીમા,પાણીને। સેન ભાગ રહને પટેટા ભેળી 
ઇગાર્‌ ગાખી ઢાકણુ ઢાકી તેની ઉપર પણુ થોડા ઇગાર મુકવા અમને 
ખીચડીનું પાણી ખરાખર સુકઇને તેયાર થાયને કાઢયા પછી ઉપર અદામ 
૬રાપ્ષ ભભરાવવી અમને દહીની કવી યા છડાના સૌસ સાથે "વાવી. ચેપના 


વીવોધ વાનો ૨૭૫ 


નવા હેયતેો એક પાશેર પાણી ખજુ લેવુ. એ પખીચડી મનનહની 
થાયછે. જે એક 3ર કરતાં બેવડા યા તેથી પણુ વધા” ચોખાની 
ખીચડી પકાવવી હોયતો તેમાં ઉપલે હીસાખએે પાણી રડતા ખીચડી 
તદનજ ખીર જેવી થઈ જશે. તેટલા માટે ચોાખાનાં પ્રમાણુમાં આપણી 
સમજ ચસુજ્ખ પાણી એછે થયા ઘણું એથઇછ લેવુ 


“ખીચડી છ ન્નતની દાળની. 


જાના ઝ્ુણુ ગમથવા %૨ાસાલ સોક્ન ચોખ્ખા ઢીપરી ૬૨, તુવર, ચણુ।, 
વટઢાણુ।, મગ, મસુર તથા ગમરદ “મે છ નતની ખધી મળીને દાળ 
ઢીપરી ૨, કાદા રતલ ૧, ધણુાજ ઝીણું કાદા રતલ ના, મોટુ પાકટ 
નાળીયેર ૬, ઘી શેર શ, ત્રીનપીસના કુમળા દાણુ।; ભીંડાની આરીક કાપેલી 
કાતરી, પટેટા, રતાળુ ક૬; શુકરક૬, રાતું કોહેછી તથા વેગણુ એ 
ખધાને છે।લીને ઝીણા ચણુ જેટલા કાપેલા કકડા ખષુ' મળીને મેર 
શા, કરટ ૬રાપખ્ખ રતલ બા, નીમક તોળોા શા, ૬9૨ તથા દલેલી હળદ 
૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, ગમેળચી, લવ ગ, તજ તથા ખઆાખા 
કાળા મરી ખષુ મળી તોળો ૨॥, સાદુ તાળા બા।, લસણુ તાળા ૦1. 


નાળીયેરને ખમણી તેનુ ગ્મડધો શેર ધાડું દુધ કાઢવું. ત્માદુ 
લસણુને છે।લીને છી દવુ . કર'ટ ૬રાખને સાફ કરી ધોઇને 'કોરડી કરવી, 
ખધા કાદાને છે!લી કીણુ।ને *્યાખાજ રાખવા ગ્મને મોટાને ખારીક સેવ 
જેવા કાપવા વુવરની તથા ચણાની દાળને ચુકી ગેમેક કલાક થ'ડા 
પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી થડા પાણીથી સોજી ધોઇ અર્ધક્ચર્‌ી 
રાધીને પાણી કાઢી નાપ્યવુ* પછી બધી કકડાવી તેમાં દરાખ તથા ખધી 
તરકારી ન્કુદુ' જ્જુદુ' તળી કાઢયા પછી કાપેલા કાદાને ધણુ। લાલ તળી 
તેમા *્યાદુ લસણુ વધારી હળદ ભેળી એક શેર પાણી તયા ઝીણા 
કાદા નાખી ઢાકી ખળતે રાખી એક કકરો પડેને બધી છ જાતની રાળ, 
નીમક, ગરમ મસાલો તથા સોખાને સોન્ન ધોઇને તે નાખીને ઢાંકવું 
ગ્મને પાણી સુકાયને બધી તળેલી તરકારી તથા નાળીયેરનુ' $ુધ રેડી 
ગચમગને ડાડો ફેરવી બળવુ કાઢી નાપ્મી હેઠે વધારે અમને ઢાંકણુપર 
થાડા ઇંગાર રાખી ખીચડી ખાફણેુ મુકી સુકી થાયને ઉતારતી વખખત 
કર'ટ ૬રાખ ભેળવી. ધી પસદ હોયતો વષુ નાખવુ. સંલેંડ હોયતો 
તે એકના પાદડાને તળીને ખીજ તરકારી નાખતી વેળા સાથે નાખવા, 


શાડર વોવીધ વાનો? 


ચોા"ખા નવા હોય તો પાણી અક પાશેર એજષુ' નાખવુ. ગસ્ખાગ્મે 
"ખીચડી મજહુની મલીદા જેવી થાયછે. ઉપર લખ્યા કરતા ખેવડા 
ત્મથવા તેથી ષણુ વધારે સોખા રાળની ખીચડી પકાવવી હોયતો 
ઉપર ગોસ્ત ગ્મથવા મરધીની ખીચડીમા સમજવ્યા મુજખ પાણી રડવુ. 


ખીચડી તરકારીની સ્વાદીછણ. 


૪ર૨ાસાલ યા ઝ્ુણુના જીના ખારીક ચોખા તથા નવી વુવરની 
૬ાળ ૬૨૬ ટીપરી ૬૨, સોજું કડઠણુ દહી શેર ૨, ધી તથા કારા દરેક 
શર ૧, મોડું પાકટ નાળીયેર ૨, સ્માદુ તોળા ના, લસણુ, દલેલી 
હળદ; તજ તથા લવ'ગ ૨રેક તોળા ના, મોટા જદા લીલા મરચા ૭, 
પટેટા, શકરક"'૬ તથા કસમોરીયાો ક ૬ ત્રણુ મળી શેર ૨, શાહજર્‌ તથા 
અમએળચી ૬૨રક તોળા બા, નીમક તાળા ૨॥, ઝુમળા ભીડા ૭, ફ*ેંચષખીન, 
ગાજર, રાતું કોહોાછુ, દોધી, વેગણુ એ છ ખષુ મળી શેર ૨, 
છોલીને ખખમણેુલી કાકડી શર ૨. 

દાળને થ ડાં પાણીથી સો।જ ધોઇ એમૅક શેર પાણીમાં અર્ધકચરી સેર્‌* 
વીને પાણી સાથે રાખવી. નાળીયેરને ખમણી ગમેક પાશેર જેટલુ જ ધવ્યુ” 
ધાડુ' દુધ કાઢવું. ભોડાને ધોઈ નુછી કોરડા કરીને ખારીક કાતરી કાપવી 
ગ્મને કેચખીનને ખારીક સેવ જેવી કાપવી ખાકીની ખધી તરકાનરીને 
છોલી ચણા જેટલા ઝીણા કકડા કાપવા મરચાને ધોઇને ડીચકા 
રાપ્પી ઉભાં ચીરવાં અ્ખાદુ લસણુને છે।લીને,છુ દવુ કાદાને છેલી બારીક 
સેવ જેવા કાપવા. સોપખ્માને ચુંટીને સોજ્ન ધોવા પછી ધી કકડાવી 
તેમાં પટેટા, શકરક'દ, કમાદીયેો। ક૬ તથા ભીડાને ન્ઞુદુ જુદુ તળી 
કાઢયા પછી કાંદાને ધણા।ન લાલ તળી માહે આદુ લસણુ વધારી 
ખષુ” દાળવાળી તપેલીમા ભેળી ઢાજીને ધીમે ખળતે મેલી ખાડ્ણુ 
વળેને ૬હીમાથી ખધુ પાણી કાઢી નાખીને તે મેળવી તળે ઉપર કરી 
હૈઠે થોડા સ્‍્મને ઢાંકણુપર વધારે ઇંગાર રાપખ્ખી ખીચડી ખરાખર સુકાયને 
ઉતારવી, ચોખ્ખા નવા હોયતો દાળમાં પાણી એક પાશેર એછ' 
નાખવુ. સ્યાએ ખીચડી ધણી સ્વાદીણ ગ્મને પોચી તેમજ લાલ મલીદા 
જેવી થાયછે. ઉપર લખ્યા કરતા બેવડા યા તેથી પણુ વધારે ચોખ્ખા 
દાળની ખીચડી પકાવવી હોયતો ખીચડી ગ્રોસ્ત અ્ષથવા મરધીનીમા 


સમળન્નવ્યા પ્રમાણું પાણી રેડવુ. 


વોવીધ વાંનો. ૬૨૭૭ 
ખીચડી તળેઉષરની. 


૪રાસાલ યા ગુણુના ”ઝુના ચોાપ્વા ટઢીપરી ૨11, નવી તુવરની 
દાળ ટીપરી ૨, ધી શર ના, કાંદા શર ૨, નીમક તોળા ૨, ૬૦૨” 
તથા નાડુ ૬રક તેોળા ના, યાવલને મસાલો તોળા ૨. 


કાંદાને છેલી ન્નદા કાપવા. મ્યાદુને છેલી નરોન-રેતોા કાપવો, 
દાળને થ'ડાં પાણીથી સે।છ ધાઈ થોડા થ'ડા પાણી સાથે ચુલે સુકી 
ખે નેશુ ગ્માવેને ષાળણી યા બોયાંમા નાખવી ગ્મને ચોખાને સેજ 
ધોઇ એ બેઉને તદનન કેોરડું કરવુ કાંદામાં #રા નીમક નાખી 
ચોળીને પોચો કરવો. પછી એક તપેલીને ઘી ચોપડી ખધા મસાલા 
સાથે ચ્યાદુ કાદા તથા નીમક ભેળી તેના બે ભાગ કરી ચમેકમા દાળ 
તથા સ્મડવ્રુ ધી ભેળીને તપેલીના તળીયાંમા મુકી હથેલીયી દાખીને 
ગવી રીતે સપાટી સરખી કરવી કે દાળ જરાગી ચુથાયલી દીચે 
નહી સ્મને હેઠે ચપટ બેસી રેહ પછી એએન્ઝ રીતે ચોખા સાથે 
ખાકીનેો। અયઝડધોા। સામાન ભેળી દાળની સાથે ભેળાઈ નહી જય તેમ 
થોડા થોડા ચોખાને હલવેયી તેની ઉપર મુકી તેને પણુ દાળની 
માફક રાખીને ખાછી રહેલુ ગ્મડષુ ધી ઉપરથી નાખી ચોખા નવા 
હોયતો પાણી બે શૈર સમને ”્જુના હોયતો હઢી શેરને સ્માસરે સમેક 
કળસીયામાં ભરવુ સ્મને તપેલીની વચોાવચમાં ચોખા ઉપર છહુચેલી 
દ્વાખીને પછી ખાવ્ક્ુના ચોખા ઉપર પડે નહી તેમ સ ભાળથી ઝીણી 
ધારે હાથના પોહષા ઉપર પાણી નામી ચુલામાં મોટુ' ચએએેક્સરપ્યુ* 
કરેલું બળવુ ચોતરફ કરી તેની ઉપર તપેલા ઢાકીને ચુકવી. ખળતુ 
સાધારણુ રાખવુ નહી કારણુ ધીમે ખળતે નેશ ન્માવતા ચોખા રાળ 
ભેળાપં જયે. પાણી સુકાયને ખળવું તદન કાઢી નાખી તપેલી પર 
ઉલટું ઢાંકણુ ઢાકી તેની ઉપર ઇંગાર સુકવા સ્મને ચોખા ચરીને ખીચડી 
તૈયાર થાયને દાળ ચાવલ ભેળાઈ નહી નય તેમ સ'ભાળથા હેઠે સુધી 
યમય ભોક»કીને ખીચડી કાઢી મોસ્તના મસાલાના ખાટા તીખા રસ 
સાથે ખાવી. ચોખા દાળ સમાટા ચોથા ભાગ જેટલી ઉપરથી તપેલી 
"ખાલી રહ તેવી ગ જયા તપેલીમાં ખીચડી રાધવી. ઉપર લપ્યા કરતા 
વધારે ચોખા રાળની ખીચડી પકાવવી હોયતો ખીચડી ગેોસ્ત 
ત્મથવા મરધીનીમા હેઠે સમજ પાડીને લખેલુછે તે પ્રમાણે પાષ્ની 
જ્ેડીને પકાવવુ. 


૧૭૮ વોવોધ વાની 


ખીચડી તળેઉપરની ૨ ૪૭. 


સોજ્ ઝીણા જુના 9રાસાલ ત્યથવા ઝુણુના ચોખા તયા નવી 
તુવરની રાળ ૬૨ક ટીપરી ૨, તદ્ન પાણી વગરનુ ક્ઠંણુ દહી રર ૨, 
કાદા રતલ ૨, ધી રતલ બા, સોટું નાળીયેર ?, સો ખરી કેસર 
વાલ પ, જાયફળ, જવ ત્રી; એળચી તથા લવગ ચારે મળી તોળો શા, 
નીમક તોળા ૨, સાદુ તાળા ના, લસણુ તોળા ન, સોજી મેોસ્ત 
રતલ શા ને સુકુ ખાર્‌' પકાવેલુ, શાહજર્‌ તાળા ૨ 


કાદાને છેલલી બારીક સેવ જેવા કાપવા નાળીયેરને ખમણી 
તેનુ ધાડું દુધ ચમૅક પાશેર કાઢી કેસરને જરા સેકી બારીક વાઠીને 
એમા ભેળવી સ્માદુ લસણુને છે,લીને છ દવુ ખધા ગરમ મસાલાને 
જાદરા જાદરા છુદ્વો ચોખા દાળને ચુઠી થડા પાણીથી સોક ધોઈ 
અપ્યથુ રેહતેમ બેઉને જુદુ જાડુ રાધી ચાળણી યા બે।યામા ખએોસાવવુ 
કાદાને ધીમા ધગું। લાલ તળી માહે ગાાદુ લસણુ વધ્રાઃ દહીને ભાં 
તેમા એમએ તથા ખધેા। સામાન ખરાખઃ મેકીવી સમેમાનું સ્ઝડલું રાળમ। 
ભેળી એક કલઈ ભરેલી ગ જીયા તપેલીમા સ્મેનુ ખએેક પડ મુકી તેની 
ઉપર "ખાર્‌ ગોસસ્ત પાથરી ખાકી રહેલા દહી સાથના સ્મડધા સામાનને 
ચાવલમા ભેળી છેલ્લુ એનુ પડ મુકી ધીમે ખળતે રાખી કકરે। પડવા 
માડેને હેઠે ધગધગતા ઇંગાર રાખી ઢાકણુપર પણુ ઇગાર મુકી 
"મીચડીનુ પાણી ખરાખર સુકાયને ઉતારવી માહે ચમચ ફેરવવી નહી 
પણુ હેઠે લામ્રે નહી તેની સભાળ રાખવી સાસ છડાનો આગે 
સચાપડીમાછે તેની સાથે ખીચડી ખાતી. એ ખીચડી સારી લાગેછે. 
લખપ્યા કરતા ખેવડો યા તેથી પણું વધારે સામાન છહાયતેો ખીચડી 
ગોસ્ત ન્મથવા મરધીનીમા સમજ પાડીને લખેલુ છે તે પ્રમાણે 


પાણી લેવુ. 
ખીચડી દરીયા કોનારાની રેતીમા રાંધેલી. 


સુસાફ્રીમા કદાચ વાસણુ નહી હોય ન્મને યા દડીયાનેો કીનારે 
હોયતો] પછી ચોખા તયા રાળને ચુ ઠી ધોઈ તેમા દલેલી હળદ નાષખમી 
જદાં સાજ કપડામાં એન સફાપદાર ઢહીળુ પોતછુ ખાવી રૈતીમા 
ખાડો ખોડી તેમાં યુકી ઉપર પાચ સાત સ્ખાગળ રૈતીનુ પડ ઢાજી 


વોવોધ વાંનો. ૨૭૯ 


લઈ ધાસ કચર્‌। કાંઇખી મળી નય તે ઉપર પુરતો મુકીને સળગાવથોા 
ગડધા પોાણુ કલાકને શુમારે પોતછી કાઢી છેડડયા વગરજ માહે 
"પીષડી તળેઉપર કરીને પાછુ ખાડામાં મુકી રૈતી ઢાકીને પાછુ 
સળગાવી ખોન્તે શ્મડધેો। કલાક ગયા ખાદ કાઢવુ. ચુલે પકાવેલીના જેવી 
તો સમે ખીષડી નહીન્૪ઝ થયે, પણુ કામ ચાલી શકશે. 


ખીચડી દાળ વગરની. (મુગી ખીચડી). 


જ%રાસાલ યા ઝુણુના ઝીણા ચોખા 3ર ૨, મોટાં પાકટ નાળીયેર 
૨, કાંદા શેર ૨, ધી કેર ના, નીમક તોળા શા, એળચી તથા લવ'ગ 
૬૨% ૨૫, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨. 

નાળીયેરને ખમણુવુ સ્ખને તેમાં ગરમ પાણી રેડી ચોખા નવા 
હોયતો દાઢ 3૨ સ્‍્મને જીના હોયતો પોણાબે શેર દુધ કાઢવુ' 
કાદાને છેલી તેમાના ગ્મડધાના કકડા કાપવા અને ખાકીનાને બરગીંક 
સેવ જેવા કાપી ધીમા ધણા। લાલ તળવા અમને ચોખાને ચુ'ઠી સોન્ન ધાર 
માહેગેમે, હળદ, ખેળચી, લવ'ગ તથા નીમક નાખી ચમચે મેળવીને 
નરા ભજુ જયા પછી નાળીયેરનું $ડુધ વડી ઢાકીને અબળતે સુકી માહેનું 
પાણી ખળે અને ચોખા સીજેને ચમચનેો ડાડો ફેરવી બરાખર 
સુકઇને ખીશ્વડી તેયાર થાય ત્યાસુન્રી ખાફ્ણું ઇંગાર્‌ રાખી. મીઠાસનેોા 
શાખ્ખ હોયતો ખાડફણું ઈગાર્‌ સુક્તી વેળા માહે નવટાક પખખાડ ભેળી 
હોયતો મજહુની પલાવ જેવી લુપખ્ખી "ખવાય તેવી ખીચડી થાયછે. 
વધાર ચોખા દાળ હોયતો ખીચડી મોાસ્ત ગ્મથવા મરધીનીમાં સમન 
પાડીષછે તે મુન્ટ્ખ ગખોછી દુધ કાઢીને પકાવવુ 


ખીચડી પાટીયો એક તપેલીમાં. 


પાટીયો! તાછ માછલીનો લખેલોાછે તે પ્રમાણે મસાલો લેવા 
પણુ ગ્મામલી તેમાં લખ્યા કરતાં અડધી લેવી તમને તેનુ" ડોહર્‌' 
કાઢવું નહી પણુ તેનેખી મસાલાની સાથેન પીસ્‍્વી ગ્મને ગમે મસાલે 
ખરાખર પુરતા લામે તેટલા સુકા ખુમલાના ખબે કકડા કાપી ધોઈને 
મસાલામાં જરા ધી યા સોજાં મીઠુ તેલ ભેળી તેમા સ ડોવી કેળના 
પાદડાને ધોઇ કોરઝું કરી તે જરાખી ફાટે નહી તેમ સ'ભાળથી 
વગચમાનો ડાડો કાઢી નાપખપી તેની વચોાવયષમાં સ'ડોવેલો સામાન મુકી 


૧૮૦ વીવીધ વાંની?* 


તે ખાહેર નીકળી નહી પડે તેમ સ'ભાળથી સર પડીછુ ખાધી તેની 
ઉપર ખધે ફરવુ સુતર યા નરમ રોર્‌ પાદ્ડું ફાટે નહી તેમ વીટાળી 
લેવા સ્મને વધારૈલી ત્ષથવા ખાફેલી ખીચડી પકાવવા સુકી તેમાંનું" 
પાણી સુકાવા સ્માવેને તેની વચેો।વચમાં ખાચે। કરી તેમાં એ પડીકુ 
સુકી તેની ઉપર ખીચડી ઢાકી લઇને ખાફણું સુકવી ખીગઞડી તેયાર 
થશે તેની સાથેજ પાટીયા પણ તેયાર થશે એ પાઠીયો રસ વગરને। 
સુકો થાયછે ઝીણી સખબાર યા લશેવટીને! પાઠીયો! એએ રીતે ખનચ 
પણુ સટી કોાળમી ચમેટલા વખતમા ચર નહી તેટલામાટે તેને 
કાઢળા સાથેજ ખાષ્ઠીને પછી છોલીને તેતું પડીકું ખાધવુ ખીચડી 
રાધતી વેળા નને તા ખબેો।૪ યા છમણુ આવેલા હોયતો તેને પણુ 
સમે રીતે પડીકામાં પાઠીયેો થઈ શકરો. વધારે ચોખા દાળની ખીશ્ગડી 
પકાવવી હાયતેો ખીચડી મેો।ઉસ્ત શ્ષથવા મરધીનીમાં છેલ્લે લખેલુ છે તે 
વાંચીને તે મુન્ઃખ પાણી લેવુ. 


ખીચડો ખાફેલી. 


તુવરની દાળ સ્મડધી ટીપરીને ચુ ઠી થડા પાણીથી સે।9 ધોઇ 
રાઢ શૈર પાણીમાં સ્મર્ધકચરી ચેરવવી ગ્મને દોઢ ટીપરી નવા ઝીણા 
૬રાસાલ ચોખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઇએ, દોઢ તાળા નીમક તથા સપાટ 
ભરેલી એક ચમચી ૬લેલી હળદ સઘળુ દાળની તપેલીમાં નાખી ઢાકીને 
અળતે સુકી એક ન્નેશ આવેને ચમચયી ચોખા દાળ ભળવા પાણી 
ખળે અને ચોખા સીજેને તેમા ચમયને ડાડો ફેરવી ઈમારે ખાડે 
મુકી ચોખા ખરાખર નરમ થઇ પાણી સુકાયને ઉતારવી. પણુ ચોખા 
કઠણુનજ હોયતો બાકશું સુક્તી વેળા ત્રણુ ખોબલી ભરી પાણી ઉપરથી 
છાંટવું. જે દાળ તદન નવી હોયતો ચોખા દાળ મેઉ સાથેજ રાધવુ, 
પણુ દાળ જુની શ્મને ચોખ્ખા નવા હોયતો પછી ઉપર સુજખજ દાળ 
અમધક? રાંધવી પણુ તેમા પાણી સવા 3૨૦ નાખવુ ચોખ્ખા ભેળતી 
વ"ખતે ગમેતો અડધો ચેર ઝીણા કાદાને છેલવા અથવા એટલાજ 
જોટા કાદાને છે।!લી તેના કકડા કાપી તે તથા ઉપસેલી ભરેલી એએેક 
ચમચી જીર્‌ પણુ નાખવુ પોચી ખીચડી પસદ હોયતો ગમેક પાશેર 
પાણી વધારે નાખવુ. ગસેતો મગેસ્તનેો ધણાજ ખાગીક છુ રેલે 
કાચે। ખીએોા ખીચડી પકાવતી વેળા માહે નાખ્વવો. એક શર ચોખા 


વોવીધ વાની. ક્ત્વૃ 


દાળ કરતા વધષાયૈની ખીચડી પકાવવી હોયતો ખીચડી ગેોસ્ત “થવા 
મરધીનીમાં હેટૅ લખેલુ'છે તે વાચીને તે પ્રમાશું પકાવતરી 


ખીચડી ખાડેલી ૨ છી. 


9રાસાલ ક્મથવા ગ્ુણુના કીણા ચોખા ટીપરી ૨, મસુર યા 
મગની રાળ કીપર ૨, ધી શર માથી ના।, ધણા ઝીણા કાંદા રેર 
બા॥ છેલલેલા, પટેટા શૈર્‌ મા છોલીને કકડા કાપેલા, નાળીયેર ૨? "મ- 
ણીને પીસેલું, નીમક તાળો ૨1, દલેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ 


ગાખા તથા રાળને ચુ'ઠી થ'ડા પાણીથી સોજુ' ધોઇ બેઉ ભળી 
સચાખા નવા હોયતો એક મેર અને જુના હોયતો સવાશેર પાણી 
નામી ખાજીનો। ખધેો સામાન ખરાખઅર ભેળી છેલ્લે કાંદા ખેળવી તપેલી 
ઢહાકીને ખળતે મુકવી. ખીચડી સીજેને ચમચને ડાડો ફેરવી ઢાંકીને 
ઈંગાર્‌ રાખી પાણી બરાખરે સુકઇને ખીચડી તેયાર થાયને ઉતારવી. 
પોચી ખીચડી પસ'દ૬ નહી હોયતો એક પાશેર પાણી ખએોછીુ નામવુ, 
મે ખીચડી સારી લામેછે. ઉપર લખ્યા કરતા બેવડા યા તેયી પણુ 
વધારે ચોખા દાળની ખીચડી રાધવી હાયતો ખીચડી ત્રોસ્ત અથવા 
મરધીનીમા છેલ્લે લખેલુ'છે તે પ્રમાણે પાણી લઈને પકાવવી. 


ખીચડી મસાલાની. 


સોજ્ન કાણા જરાસાલ સ્ષથવા ઝુણુના ચોખા ટીપર્‌ી ૨, નવી 
તુવરની ૬ાળ ટઢીપરી ૨, સાટુ પાકટ નાળીયેર 3, મોટા કાદા, ધણા 
ઝીણુ। કાદા તથા પટેટા ૬૨ેક શર ૨, વી શર બા, કોથમીર ઝુડી પ, 
એટા લીલા મરચથયા પ-૬, ધાણુ।જર2ાને। મસાલો! ઉપસેલે। ભરેલો નાજે। 
ચયમચેો 1, છર્‌ સપાટ ભરેલો નાને ચમચે। 3, દઘેલી હળદ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૬, દશેલા મધ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, સ્માદુ તાળા 
૧, લસણુ તોળા ૦॥, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨. 


નાળીયેમ*ને પષમણીને પીસ્ત્રું. *મ્માદુ લસણુને છોલીને પીસ્વુ. 
કાયમીરને કુમળી ડાખળી સાથેન લઇ શમ તથા મરચાને ધોઇને 
પાસ્ગુ દાળને ચુઠી થ'ડા પાણીથી સોજી ધોઇ સ્મધેકગર્‌ી રાધી 
ખેાયામાં ના ખવી. બધા કાદાને છેલી કીણુને ધોવા સ્મને મોટાને બારીક 
સેવ જેવા કાપી ઘીમા થણા લાલ તળી માહે મ્માદુ લસણુ વનાર્‌ીયા પછી 
શલ 


ર૨૮૨ વીવીધ વાંની? 


ધાણુા।જછરાનો મસાણોા, કોથમીર, મરચા, મરી તથા હળદ નાખી તે 
જુ'છ ગ્માખુ' જીર્‌', નાળીયેર તથા નીમક મેળવી ચોખા જુના હોયતો 
સવાશેર મને નવા હોયતો એમેકશેર પાણી રેડી ચોખા, દાળ, ઝીણા 
કાંદા તથા પટેટાના કકડા નાખી ખષ્રુ' ખરાખર ભેળી ઢાકીને ખળતે 
સુક્વુ ગ્મને ખધુ' પાણી ખળેને ચમચને! ડાડો કરી ઇગારે રાખી 
પાણી ખરાખર ખળીને ખીચડી સુકી થાયને ઉતારી ગોળ કેરીનું સ્મચાર, 
તળેલા સુકા ખુમલા તથા પાપડ સાથે ખાવી. એએ ખીચડી સારી લામેણે. 
બેક શેર ચોખા દાળ કરતા બેવડા યા તેથી પણુ વધારેની ખીચડી 
પકાવતવી હોયતો ખીષડી મોસ્ત સ્‍્મથવા મરધીનીમા છેલ્લે લખેલુ છે 
તે મુનટ્ખ પાણી રૈડીને પકાવવી 


ખીચડી મસાલાની ૨ જી. 


સાજન ઝીણા જરાસાલ ચોખા તથા નવી તુવરની દાળ રરેક 
ઢીપરી ના, કાદા તથા પગેટા દરેક શેર ૨, લીલા ઝીણા મરચા ૨૫, 
કોથમીર ઝુડી ૨૨ ના પાદડા, 9૨ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૩, વી 
ત્મથવા સેકી મીડું તેલ તોળેલુ 3ર ૨, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ચમચા ૨, ૬લેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, મોટા નાળીયેર ૨ 


નાળીયેરને ખમણી તેનુ એક શેર જેટલુ ધાડુ દુધ કાઢવુ. 
કોથમીર મગ્યાને ધોઇ કોથમીરને ખારીક કાપવી ગ્મને મરચાના કીંણા 
કકડા કાપવા ચોખા તથા રાળને ચુ ટી સોજી ધોઈ દાળતે ગ્ખધેડચરી 
રાધી બો।યાંમાં નાપખ્ખવી કાદા પટેટાને છેલી ચણા જેટલા ઝીણા કકડા 
કાપી ધી સ્મથવા તેલમાં બે3 જાદુ' જુદુ' લાલ તળીને કાઢી લઈ 
તપેલીમાં ક્રોથમીર, મરચા, હળદ તથા છર નાખી તે જરા લાલ 
કરી તેમાં ચોખા, દાળ, કાદા, પટેટા તથા નીમક નાખી ચેક રેર 
પાણી રેડી ઢાકીને બળતે મુક્વુ' મને પાણી સુકાયને નાળીયેરનુ 
દુધ રેડી તે ખળેને ચમચને। ડાડો ર્ફેર્વી ઇગાર્‌ રાખી ખીચડી સુકી 
થાયને ઉતારવી મૅ ખીચડી સ્મમથી લુખી પણુ "ખવાય તેવી મજહની 
થાયછે, પણુ ગમેતો સાસ ઇંડાના સાથે ખાવી 


ખીચડી મસુરની અથવા મગની દાળની. 


ખાર્ટેલી ખીચડી પેહેલીમા લપ્યા પ્રમાણુનટ પકાવવી પણુ તુવરને 
ખદલે મસુર યા મગની દાળ તથા ચોખા ૬રૈક ઠીપળરી ૬૨ લેવુ નને 


વીવીધ વાની? ૨૮ 


દાળ સ્મર્ધકચરી રાંધવાને ખદલે ચોખા દાળને ચુ"ઠી થ*ડા પાણીથી 
સોજી ધાઇ રોઢરર પાણીમાં બેઉ સાથેજ પકાવવુ' ગમેતે1 ધણુ।ન 
ખારીક છુ'રલેો! ગે!સ્તનો અઅડડધોા રતલ ખીખા ખીચડી પકાવવી વેળા 
માહે કાચો જ ના"બવે।ા. ચમેક શેર ચોખા દાળ કરતાં બેવડા યા તેથી 
પણુ વધારેની ખીચડી પકાવવી હોયતો ખીચડી મેોસ્ત ગ્મથવા 
મરધીનતીમા છેલ્લે લખેલુ'છે તે વાંચીને તે મુનખ પાણી રેડવું. 


ખીચડી વધારેલી. 


સોનજ્ન ઝીણુા। 9૩2ાસાલ યા ઝણુના ચોખા ટીપરી ૦11, નવી 
તુવરની દાળ ટીપરી ૬૧, કાંદા શૈર ૨, ધી શર ૦॥, નીમક તોનો શા, 
સાદુ તોળા મા, લસણુની મોઠી કળી પ, %ર૨' તથા દસેલી હળદ 
૬૨૪ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 9, ખેળચી; લવ ગ તથા ખાદીયાન ખધુ 
મળી તોળોા ના 

સ્માદુને છેલી ધણુ। ખારીક રેસેો। કાપવે। ગ્મને લસણને છેલી 
ધણુ ખારીક ભુકો કાપવો! ખાદીયાનને ખો'ખર્‌ કરવુ દાળને ચુંઠી બ ડા 
પાગીથી સે।છ ધોઈ અધકચરી રાની બોાયામાં નાખવી ચોખાને ચુ'ઠી 
સેો।જ્ન ધોત્રા પછી કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી વીમા ધણા લાલ 
તળી માહે *્યાદુ લસણુ વધારી છેલ્લે હળદ મેળવી નીમક તયા રોાઢશેર 
પાણી નામી ઢાકવુ સ્મને ખુખ નેશ ગસ્માવેને ચોખ્ખા, દાળ તયા ખીર 
અવા સામાન નાખી ખબળતે રાખવુ. પાણી ખળી ચોખા સીજેને ચમ- 
યને! ડાડો ફરરી ઇંગારે રાખી બરાબર પાણી સુકઇને ખીચડી તેયાર 
થાયને ઉતામ્વી ચોખા નવા હોયતો એક પાશેર પાણી એળછાુ' લેવુ. 
ગમેતો, ઘી શ્મેક પાશેરજ નાખવુ". ગમેતો ષણુ।ન ખારીક જુ દેલા 
ગોસ્તને। મ્મડધે। રતલ કાસે। ખીખોા ખીચડી પકાવતી વેળા માહે નાખવો. 


ખીચડી વધારેલી ૨ જી. 


સેોન્ન ઝીણા! જુના ૪ર૨ાસાલ ચોખ્ખા ટીપરી ૦1, વુવરની નવી 
દાળ ટીપર્‌ ૨, કાદા ર ૨1, સોજી ક્ઠણુ દહી 3૨ ૧, ધી 3૨ ના, 
બએટુ' પાકટ નાળીયેર ૬, ખદામની ખીજ, કીસમીસ દ૨દરાખ્ખ તયા 
છોલીને ખમણેલી કાકડી ૬૨ક શેર મા, સોજી સંણેડ ૨ ના પાદડા, 
મ્માદુ તોળો ના।, લસણુનો કડો 1, ૭૨ તથા દલેલી હળદ ૬૨ક 


કત્૪ વીવીધ વાની, 


ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, ખો(ખ્પર્‌ કીધેલું ખાદીયાન, એેળચી, લતગ 
તથા તજના ઝીણા કકડા ખધુ' મતી તોળે બા, નમક ઉપસેલા ભરેલા 
નાના યમચા ૨, ત્મડધે। રતલ ગેાસ્ત સુકુ' ખારૂ' રાધેલુ, સ્યડધો રતલ 
નકી ગેોસ્તનો રાધેલે ખીસો, ક્લે તથા જુકાતા નાના કકડા ગ્મડધેા 
રતલ ને તતરાવેલુ ખાર્‌ે' રાધેલુ સમથવા સ્મડધા રતલ નકી ગોસ્તના 
દમારી કવાખ તળેલા એ ગઆારમાનુ જે તે એક પકાવેલુ' તેયાર 
લેવુ 

ઉપર્‌ પકાવેલી ચાર ચીન લખેલી છે તેમાનું જે ગમે તે સમક 
પકાવીને તૈયાર કરવુ. દાળને ચુ ઠી થ'ડા પાણીથી સે।% ધોઇને સ્યધક- 
યર્‌ રાંષી બોાયામાં નાખવી સોખાને ચુઠી સોન્ન ધોવા નાળીયેનમ્ને 
"ષ્‌મણી તેનુ ગ્ખેક પાશેર જેટલુ બાડુ દુધ કાઢવુ. સદ્‌ને છેલી ઘણે 
આરીક રસો કાપવો લસણુને છે।!લી ધણા બારીક ભુકે। કાપવે। બદામને 
છોલી ખખે કકડા કપવા દરા'મને સાફ કરીને ધોવી પહ્ઠી સલેડના 
પાદડાને સે।જ્ન વધાઇ તપેલીમાં ઘી કકડાની પેહેલે તળીને કાઢી લઇને પછી 
બદામ તથા દરા"મને “જુદુ "જુદુ તળવુ ગનને કાદાને છે!લી ઘણુ। બા્4 ક 
સેવ જેવા કાપી ધીમા નાખી કકરે્‌। (કો લાલ થાયને તેમાથી એક ભાગ 
જેટલા કાઢી લઈ ખાકીના બે ભાગને વધારે લાલ તળી તેમા સ્માદુ 
લસણુ નાખીને તે તળી માહે ચોખા, દાળ તથા ખીન્તે ખાકીને। પરચુટણુ 
સામાન નાખી ચ્મેક શેર પાણી રૈડી તળેલી સંલેડ તથા કાકડ નાપખ્ખી 
હાકીને બળતે સુક્વુ સ્મને પાણી સુકાયને દહી તથા નાળીયેરનુ દુધ 
રંડી ઉપર લખેલી જે ગક ચીજ પકાવેલી તયાર હોય તે પણુ માહે 
ભેળી હેઠે વધાર્‌ શ્મને ઢાકણુ પરે થોડા ઇગાર સુકી ચોપ્યા ખગખન 
ગપતીને ખીચડી ખરાખર સુકી થાયને ઉતારીને કાઢયાં પદા પેલો કકરે 
ફ્રીકા તળીને કાઢી લીધેલે। કાદો, બદામ તથા દરાપખ્ખ ઉપર ભભમવવુ 
મરજ પડેતો પોણુા ચેર ઝીણા દ૬મારી પટેટાને ખારી છેલી ખીન્ન 
ધીમા તળીને તે પણુ ખીચડી તેયાર વવા અખાવેને માહે ભળવા. ઉપમ 
લખ્યા કરતા બેવડા યા તેથી પણુ વધારે ચોખા દાળની પખમાચડી 
પકાવવી હાયતે। ખીચડી મેો!સ્ત સ્ખથવા મરવીનીમાં છેલ્લ લખેલુ છે 
તે વાચીને તે પ્રમાણું પકાવવી 


વવોધ વાંનો? ૨૮૫ 
ખીમો કાળા બુકાને.. 


કાળા બુખાતી ઉપરનું ચરમીવાળુ' પડ કાઢી નાપ્મીને તે રતલ 
વ્॥ને! કદેલે। ખીમે!, કાદા 3૨ બા, વી નવટાંક, કોથમીર ઝુડી ર નાં 
પાદડા તથા મો।.ઢા લીલા મરચા ર બેઉ આશીક કાપેલું, સ્યાદુ લસણુને 
છુદેલો મસાલો તોળા મા, નીમક તથા દલેલી હળદ ૬રેક સપાટ ભરેલી 
ચયમચી ૨, વેલાતી સાસ નાનો ચમચે ૨1 


કાદાને છે!લી ખારીક સેવ જેવા કાપી વીમા તળી માહે શ્માદુ 
લસણુ વધારી તેમા ખધોા સામાન તયા રાઢ પાશેર પાણી મેળવી ચુલે 
મુજી શ*્મવાર નવાર ચયમચથી ભાજવો ગ્મને પાણી ખળી વ્રીપર સ્યાવેને 
ઉતા1ને સીસ ભેળવે! 


ખીમો કેોળમીને।. 


સમાળીને કોઢળા કાઢેવી કોળમી ગ્તલ ના, કાદા ર? મા, ધી 
નવટાક, લસણુની કળી પ છોલીને ત્રણુજ ખારીક ભુકે। કાપેલું, 
૬ર ઉપસેવી ભરેલી ચમચી ર શીસેલુ, કેથડીર ઝુડી ૩ ન! પાદડાં 
તથા મોટા લીલા મરચા ૨ બેઉ ધોઈને ખારીક કાપેલુ, નીમક, 
ચોખાને આયો તયા વેલાતી સસ ખપ મુનખ 


કાળમીને પુરતુ નીમક લગાડી વીશેક મીતી2 રાપ્યા બાદ ગ્યાટૉ 
લગાડ સેો।9 લોઈ કપડામાં નાપ્યી તદત કોરડી કરી ષયરતી ખલમાં 
ત્મથવા લીમડા ઉપ? ખાક છુદ૬]ી પકી કારાને છોલી ખારીક સેવ 
જેવા કાપી વીમા તળી માડે લસણુને તળીને પછી ખધા સામાન 
તથા ઉપસેતી ભરેવી એક યમચી નીમક નાખ્ખી એક પારેર પાણી 
જડી નીમે બળતે મુમી પાણી બળી -ડતીમો વીષર ગખાવેને ઉતારી 
ટેસ્ટ મુજ્ખ સૌસ ભેળવે 


ખીસેો ગોસ્ત અથવા મરધીને।. 


સે!'જુ નકી ત્રોસ્ત રતલ ૨ ને ઘણુ।ન ખારીક છુ દેલા ખીમા, 
કાથમીર ઝુડી પ ના પાદડા, મોટા લીલા મરતા ૪-૫, જુરનાતાં 
પાદડા ૨૨; થોડી સેંતસ તયા પાર્સ્લી એ પાચે ધોઇને ખારીક કાપેલુ, 
દેલી હળદ તથા મરી દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, નીમક ઉપસેલી 


જ 


૨૮૬ વીવીધ વાંની, 


ભરેલી ચમચી શા, કાદા શર ૦1, ધી શેર ૦ા, મસાલો ગરમ 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, ખદામની ખીજ તથા કીસમીસ રદરાખ 
દરેક નવ્ટાક, ગ્માદુ તોળો ના તથા લસણુ વાલ પ ખેઉ છોલા ને 
લુ. 
જ પારે છોલી ખબે કકડા કાપવા સ્મને ૬રાખને ધોરી પછી 
અષુ' ધી કકડાવી તેમા બેઉ “જદુ “જુદુ તળીને કાઢી લેવુ સ્મને કાદાને 
જાલી ધણુ! આરીક સેવ જેવે। કાપી ઘીમાં જ્ીકા લાલ રગનો કકરે 
તળી તેમાંથી એક ભાગ જેટલે "જુદો કાઢી લઈ ખાકીના બે ભાગમા 
ત્માદુ લસણુ નાખીને ખણું સાથે વધાર લાલ તળવુ કે લોક થોડાન 
પાણીમાં ખીસા મેળવીને પકાવેછે, પણુ તેમ કીધાથી ખીમોા ચુલે 
સુક્યાથી માડે ગાગડા વળેછે ગમૅટલે તે તેયાર થાય ત્યા સુની તવાથા યા 
યમચ વડે ભાન્ટ્યાજ કરવો પડેછે પણુ વધારે પાણી હોયતો તેમ કરવુ 
પડતુ" નથી. તેટલામાટે સવા શેર પાણીમા ખીમાને હાથ વડે ભાજીને 
ખધો છુટા પાડીને પદી કાંદાવાળી તપેલીમાં હળદ તથ। નીમક સાથે 
નાખી ઢાંકીને ચુલે ખળતે મુકવુ *્યને ખષુ પાણી ખળી થોડુ રહને 
તવાથા યા ચમસે ભાજને સશેળવી ખાકીને। ખધોા। સામાન ભેળી ઢાકણુ 
કારી નાખખવુ સ્મને થોડો વાર રહી પાછે! એક વખ્ખત ત્રમચે મેળવી 
પાણી ખળીને ખીમો ધી પઃ સ્માવેને ઉતાર ગરમ મસાલો ભળી 
જ્ાહીને કાઢયા પછી ઉપર ખદામ, ૬દરાપ્ખ તથા પેલો જુદો કાઢી મખેલે 
તળેલા કાદો ભભરાવવુ'. એ ખીમા મજહનેો પોચે। થાયછે સાધારણુ 
"ખીમા કરવેો। હોયતો ખદામ દરાખ નાખવું નહી, તેમન ધી પણુ જગા 
યમાછુ' લેવુ', તેમન્ટ ખીલ ખડી પસદ હોયતે! ત્યાઠ ૬સને વેઇને થોડુ” 
ષાણી જેહ યાર્‌ સાધારણુ ખીમામા નાખ્ખવી અથવા ખોમે લૈયાર 
થયા પછી થોડી પટેટાની સળી સ્ષથવા ઝીણુ કકડાને તળીને માંડે 
તે ભેળવા. ખીમો છુ'દીને જલદી પકાવવો નેઇયે કારણુ ગેમેમ રાહ્મતા 
વાસ મારૈછે. પણુ કદાય રાખવે। પડેતો છુ દેલા કાચા ખીમાને છરો 
પાડી પાંથરીને હુવાવાળી નગ્યામાં ચાળણી યા ખોયા તળે ઢાકાને 


રાખવેો 

ખીજ રીતે ખોશો બનાવવો હોયતો ઉપર મુજખનેજ સધળો 
સામાન લેવે। પણુ એમા સ્માદુને છુ'લવુ' નહી પણુ છે।લીને ધણુ।જ 
ખતીક જુકે કાપવો તને ગ્યડધા શેર કાંદાને ધીમાં તળી તેમાં છ દેણે। 


વોવીધ વાંનો# ૨૮૭ 


"ખીબએોા, નીમક તથા હળદ નાખી ચુલે રાખ્ખી તવાથાથી ભાંજયા કરી 
ગાગડા થવા દૈૅવા નહી. ખીમામાં છુટેલુ' ખષ્ુ' પાણી ખળીને તતરને 
તેમા ત્યડધા રર પાણી ભેળી તવાથાથી ભાંનયા કળી માહે જરા પાણી 
"હુ થારે આદુને ભુકે, કોથમીર, મરમાં, સંલ?0, પાર્સ્લી તથા મરી 
ભેળી ઉપર સુજખ ખીમા ઘી ૫૨ આવેને ઉતારવો. એખેમાં તળેધા કારા 
તથા ખદરામ ૬૨રાખ કાંઇ ઉપર નાખવુ નહી, તેમન્ઝ ધી પણુ નવટાંક 
એવ લેવુ”. ખએેન ખીમા ખીજ શીતે પકાવવો હોયતો ત્મડધા સેર 
કાંદાને છેલી ઉપર પ્રમાણું કાપી દોઢ પાશેર પષીમાં તળી તેમાં ખીસોા 
નાપ્મી ફેરવ ફેરવ કરી લાલ તળી ધીમાંથી કાઢીને લાકડાંની ખાડણીમાં 
લાકડાના ખતા વડે ખરાખરે છુ'દવવો। સ્મથવા પાતા ઉપર પીસીને 
મજહને પોચે। કરી સ્‍્મડધા 32૨ પાણીમા હાથે ખરાખર મેળવવો અમને 
આદુને ભુકે। “જુદો રાખી આજીનો ખીન્ને બધા સામાન પેહેલા ખીમામાં 
લખ્યા સુજખનેો નાખીને પકાવવા મુકવો! ગ્મને જરા પાણી વેહને 
ક્રાથમીર, મરચા, જુદને।, સૅલરી, પાર્સ્લી, મર તથા ગ્ખાદનેો! બુકે 
નાખી ધીપર સ્માવેને ઉતારવો અ ખીખોા ધણુ પોચે। થાયછે. ચમેમાં 
પણુ ઉપર તળેલે। કાદો, ખદામ તથા ૬દરાખ નાખવી નહી. પણુ મીઠાસ 
પસદ હોયતો ઉપસેલી ભરેલી એક- યમચી ખાડ નાખવી 


મરધીનાં નકી માસના ખારીક છુ'રદેલા ખીમાને ઉપર લખેલી 
પેહેલી શીતે પકાવવો. પણુ એમા હળદ નાખખવી નહી, તેમન પાણી 
પણુ ખણછુ રેડીને પકાવવે. 

પૅઠીસ, પૅનકેક, સમોસા તેમન અમેવાં 'પીન્ન' કશામાં ભરવા માટે 
"ભીખા પકાવવેો હોયતો તેમા તળેલો કાદો તથા ખદામ ર૨રાખ ઉપર 
ભભરાવવુ નહી, તેમજ હળદ, ખીલ'બડી, તછેલા પટેટા તથા પપાંડ 
નાખવું નહી. પણુ પેહેલા ખીમામા લખ્યા મુજખનેો ખોને ખધોા 
સામાન લઇને તેજ રીતે સવા 3ર પાણીમાં પણુ મજહને। તતરેલોા 
પકાવી કાયા મરી પસ'દ હોયતો ખીમા ઉતાર્યા પછી તે નાખવાં 
મ્મને ખટાસતો તે વાનીમા જેમ લખેલા હોય તેમ નાખવો. 

હખેશુ ખીમાનુ મોસ્ત છીછડા, ષામડા તથા માહેની ખધી નેસ 
પરદા ખષુ' ખરાખર કાઢી તદનજ સોજી કરીને લેવુ". કારણુ માહે 
સેજખાી કાંઈ રહેલુ' હોયછે તો પછી તેનો ખીમેો। પકાવતી વેળા માહે 


૨૮૮ વીવીધ વાનો. 


ખધા ગાગડા વળીને સશૈજે થતો નથી માટે "મે યુજખનુ મેોસ્ત 
લધ્ને પછી ધણુ।નટ ખારીક ખીમા છ'દવો. 


ખીમો ખાફેલે. 


ખકર્‌ાના યા મરધીનાં ન૪ી માસ રતલ નમા ને ધણુ।ન ખઆરીક 
છી'દેલો ખીખેો, બરાખર કકડાવેલુ' ધી ગ્મથવા સોજી માખણુ નાને 
ચમચો ૧, ખારીક ભુકા જેવુ” કાપેલું ગ્માદુ તથા નીમક દરક તોળા ૦। 

ગ્મડધા શર પાણીમા ખીસે ખરાખર મેળવી ખાજષીનો સામાન 
નાખી ઢાકીને ચુણે મુી જરા પાણી રેહને તવાયા વડે ખરાખગ ભાં 
સુકા યા ગ્રેવી સાથનો જેવો જેઈયે તેવો ખીમા કરવો ગસેતો ધી 
યા માખ્ખણુ વગરન પકાવવે 


ખીસો ભરેલા કાંદા. 


ત્માસરૈ ખે શેર વન7નના ગમેક સરખા ગોળ છ કાદાને છેલી 
હેડેયી સુળીયા ક્યાગળથી કાવીને પષ્છી મુડા તરફનો જરા ભાગ 
કાપીને કાઢી નાખી હેડેનો કારો સ્યડધા કરતા વધારે રાખવો શ્મને 
તેની ગ*્ઝ”'૬રના કાદાના ખધા પડ કોતરીને કાઢી નાખી ખાહેરના બેન 
પડનુ કોડીયા જેવુ રાખી તેની માહે હેઠે શ*્યાધર્‌ પડકે તેને પુર્વા 
સાર્‌ સમદર કાદાનુ' ચમેક પડ સુક્વુ અમને ખીમો ત્રોસ્ત સમથવા 
મર્થીનામા લખ્યા મુજખ મ્મડધા રતલ નકી ગેોસ્તના ખારીંક છીરેલા 
ખીમાને તેમા લખ્યા મુજખ મજહને સુકો પકાવી વેલાતી સોસ તથા 
લીજીનો ગ્સ નાખી ખાટા કરી મીટાસ પસદ હોયતો સ્યડધી ચમચી 
ખાડ ભેળી કાદરાના કોડીયાની કીનારી સુધી ભરવો પછી સો9 
ક્લધ્વાળી થાળી યા છાલકી લ'ગડીની શ્મદર જરા ધી લમાડી તેમા 
અ ખીમા ભરેલા કાદાને ઉભા સરખા મોડવી ઉપર ખી થાળી યા 
હઢાકણુ ઢાકી હેઠે ધણા સેન્સ અને ઉપર નરા વધારે ઇગાર મુકવા 
તમને ગ્મવાર નવાર ઉંધાડી કાદાની ઉપર જરા ધી લગાડયા કરવુ 
તેથા ડાન્સ નહી. કાદા ખરાખગ નરમ થાયને કાઢવા ગેવીના ખનાવવા 
હોયતો બે તોળા કાંદાને જુકા જેવા કાપી બે તોળા ધીમાં લાલ તળી 
છુરદ્લો ત્માદુ લસણુને। મસાલે। જરા માહે વષારી સોજી ખારા 
ગોસ્તની મેવી ગ્યડધા પારે? સ્ય૬ર મેળવી થાળી યા લ'ગડીમાં ઉપર્‌ 


વોવીધ વાંની?# ૨૮૯૦ 


મુજ્ખ ધાદા ઉભા ગોઠવીને તેની ઉપર શમે ૧ેડી હેટે ઉપર ઇંગાર 
મુકવા શ્મને કાંદા બગખર ચરી ભેવી ધીપર સ્માવેને ઉતાગવુ 


ખીસો ભરેલા ટાસોટા. 


ખાહેર્થી મજ્હતા સફાઇવાળા પાકા વચલા કદના છ ટામોટાંને 
ધાઈ નુજી કોરડા કરી ડીચકાં સ્યાગલમી રાઢયાં નેટલુ સરપ્જુ ગાળ 
ગાખડુ કારી કાઢી માહેૅનાં બીયાં તથા તેતી સાથનો ગર કાઢી નાપ્ષી 
ઠાલ સાથે શ્મ'દરના ભાગમાં ખધો ફરતો એક સરખો થોડો વળગેલોા 
ગર રાખી ઉપર ખીખો ભરેલા કાદામા લખ્યા પ્રમાણું ખીએો તૈયાર 
કરી ઉપર સુધી ટામોટામાં ભરી કાડી કાઢેલું ગાખડુ પાછુ વળગાવવુ 
ત્મને પેણામાં યા પોહેળી ૭ાલકી તપેલીમાં નવટાંક જેટલુ' ધી ગરમ 
કરી ડીચછું કાપેલો ભાગ ઉપર રાખીને તેમાં ખધા ટાબાઢા ઉભા 
મ્રોડવીને સુકી હઢાકણુ ઢાકી હેડે ઉપર ઈગાર સુજી ટામાટા ખબરાખર 
નરમ થાયને કાઢવા. ચ્મેમા થોડી ઞેવી થાયછે સ્યને મજ્નહના લાત્રેછે. 


ખીષો ભરેલા પષટેટા. 


સારી “તના ગ્ખાખ વગરના મનજહના સફાઉઇદાર ગોળ એકસરખા 
શોટા છ પષટેટા વજન સર ૨, ખીસો ગેોસ્ત ન્મથવા મરધીનામાં 
લખ્યા પ્રમાણું શ્યડધો રતલ નકી ગેસ્તનેો મજ્નહનો સુકો પકાવેલોા 
ખીમ, ઈડા ૩, વેલાતી સાસ તયા નલદ સરકા વા લીંઝના રસ 
ટેસ્ટ મુકઝખ, પાઉંનુ ક્રોમ ત્યયવા બરઉંને। રવો] તથા થી ખપ સુજબ. 


પટેટાને ખાફ્વા પણુ ધણા નરમ કરવા નહી પછી ઉપરથી ગ્મડખી 
ઇંચ જેટલે જદો કકડો કાપી કાઢી પન નાઇડે વડે ગ્મદરને। પટેટ 
સરખો કોતરી કાઢી પટેટાનુ બાહેરન કેોટળુ બધેથી ગમેક સરખુ ગમેક 
ઇંચના ત્રીન્ન ભામ જેટલુ નનદુ રાખી ખીમાને ખરાખર ખાયો કરી 
દ્ાખીને પટેટામાં ઉપર સુધી ભરીને પેલા કાપી કાઢેલા કકડાની તથા 
પષટેટાની છાલ હાથથી છે।લીને કાઢી નાપખ્પી જે પટેટાને કાપેલા કકડો 
હેય તેનેન્ટ પાછે! બરાખર તેની ઉપર જરા રોાહવેલું' "ડું લગાડીને 
વળગાવી ધેવુ'. પછી પડાંને ભાજી દોહવીને બે।રદુપર ખધે હાય વડે 
ચોપડીને પછી તેની ઉપર ક્રોમ યા રવા સરખો લગાડીને પછી ૪ંડામાં 
બેો।ળી કઢાઈમાં ઝુખતું ધી કકડાવી ધીમે બળતે કકરા દીકા લાલ તળવા. 


૨૯૦ વીવીધ વાની. 


એમ પટેટા સારા થાયછે. પણુ ખીમા ભરેલા પગેટાને રાધવા હોયતો 
ઉપર સુજખજ પણુ કાચા પટેટાને પેહેલે છોલીને પછી ખેજ રતે 
મમ ૬2થી કોતરીને તેમા ખીમે ભરવે। સ્મને કાડી લીધેલા કકડાને ઉપર 
સુકી તે નીકળી નહી જય તેટલા માટે નવી ખુતારાની સળીના બે 
કકડા ખોસ્વા, યારખાદ ગ્મડધા રર કાદરાને છેલી ખારીક ભુકા 
જેવા કાપી છાલકા પાહેાળા પાટીયામા પા3ર ધીમા પડીકા લાલ તળી 
છ્ઠુરેલુ' *્માદુ લસણુ ના તોળોા વધારવું નમને કોથમીર ઝુડી ૩ નાં 
પાદડા, મોટા લીલાં મરતયા ૨, જુદનાના પાદડા ૭ તથા થોડી સૅલતી 
પાર્સ્લી ખપષુ' ધોઇને ખારીક કાષી ને તથા ના તોળા નીમક નાખી 
અડધો શૈર પાણી રૈડી તેમા પટેટા સુકીને ઢાક્વુ સમયને ચમેક ન્નેશ 
મ્માવેને ઇંગારૈ રાખી ભામે નહી તેમ સ ભાળથી ફેરવી ખરાબર ચરે 
ગ્મને થોડી ગ્રેવી રહને ઉતારી વેલાતી સાસ ટેસ્ટ સુજખ શમેક્યી દાઢ 
ચમચો ભેળી મસાલો ગરમ સપાટ ભરેલી ખએેક ચમચી નાખી રદીશમા 
પટેટા સુઝી સળી કાઢી નાખ્યા પછી ગ્રેવી રેડી મર૬ પડેતો ગાળે 
ગાળે ષછોલેલા ખાફેલા પડા સુકવા. ચએમેને। ટેસ્ટ સારે થાયછે ઉપરથી 
સફાપ્વાળા પટેટા નહી હોયતો પછી જરા મોટા પટેટા લઇ જદા 
છૈેલીને ઉપરથી સડફાઇધદાર કરવા 


ખીમા ભરેલા વેગષણ્‌, 


લાખાં નનદાં વેગણુ। ૪, કાદા રતલ ૧, ધી તથા પટેટા દરેક 
રતલ બા, કોધમીઃ ઝુડી પ તા પાદડા, મો।ટા લીલા મરચા ૪ તથ) 
જીદનાનાં પાદડા ૬૨૨ ત્રણુડે ધોઇને ખારીક કાપેલું, ખાડ્ડેેલા તાજ્ન પડા 
૪ છોલેલા, સ્માદુ તાળા મા તથા લસણુ તાળો ૦। બેઉ છે।લીને ષુદેલુ, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ર, મસાલો ગરમ ઉપસેલી ભરેલી 
ચયમચી ૨, વેલાતી સૌસ નાનો ચમચો ૨, ખીમોા ગોસ્ત ગ્યથવા 
મરવીનામા લખ્યા મુજ્ખ અડધા રતલ નકી ગેસ્તનેો પકવીને સૌસ 
તથા લીંબુને રસ નાખી "ખાટો તીખો કીવેલે ખીમો, ઇડા, પાંઉનુ ક્રોમ 
યા રવો તથા તળવાસાર્‌ ખોળ”્ઝ ધી શમે ખધુ ખપ મુજખ 

કાદાને છે!લી સ્યડધાને ભુકા જેવા અને ખાજીના ગ્મડધાને સેવ 
જેવા કાપવા. પટેટાને છોલીને સળી કાપવી. પછી વે'ગણુાના ડીયકપ 


વીવીધ વાનો? ૨્ટ્જ 


રેહવા ૬ઉને શ્યાખાજ છે।લી તળીયાંમાથી ત્યડધી ઈચ જેટલુ નનદુ" 
કારી કાઢીને પછી ખાજની ચીપ અથવા તવાથા યા ચમચનાં ડાડા 
વડે વે ગણુા। ચીરઈ નહી “ય તેમ સ ભાળથી માહેને। ખીયાંવાળો ભાગ 
કત ઉ કાઢી ડીચકાં સુધી વષમાં ગાળો કરવો યારબાદ પટેટાની 
સળી તથા જુકા જેવા કાદાને ઘીમા જુદું જુદું તળીને પી ખધુ” 
ધી કાઢી લઈ એક ચમચા જેટલા ધીમા કોથમીર મરચાને જરા તળી 
મમે સઘળુ ગ્મને કાપેલા જીુદને। તથા એક યમચી નીમકને પકાવેલા 
ખીમા સાથે ભેળી તેના ચાર ભાગ કરી અમકકેક વે'ણામા ભરી છેલ્લે 
અકેઇુ' ઇડ મુકી વે'ગણુા।તા કાપેલા ભાગને પાછા તેની જગ્યા ઉપર 
મુજી તે નીકળી નહી ન્ય માટે સોજી ખુતારાની- સળીને એક કકડો 
હેઠેથી ઉપર સુષી ખોસી લેવો પછી તળતા ખાકી ધી રહેલુ' હાય 
તેને પોહાળા પાટીયામા રડી તેમાં સેવ જેવા કાપેલા કાદા તળી માહે 
મ્માદુ લસણુ વધારી તેમા બાકીનું ચમેક ચમચી નીમક તથા ગખેક શેર 
પારી રૈડી માહે વેગણુા। મુકી ધમધમતે ઇગારૈ્‌ મેલી હેેનુ પડ નરમ 
થાયને વે'ગણુ। ભાગે નહી તેમ સ ભાળયથી તપેલું ઉતારીને ડ્રેર્વી 
યરને તલત ધીપર સ્માવેને ઉતા8 સોસ રેડી ઉપર ગરમ મસાલા 
ભભઃ1વવેો. પકાવતી વેળા હેઠે ડાજે નહી તેની સ'ભાળ રાપખખવી# 
મમે વે ગણાને તળવા હોયતો ઉપર મુજ્ખ ખીમે ભનીને તૈયાર કીધા 
પછી સમોકી તપેલીમા પાણીને ગકુખ કકડાવી તેની ઉપર મેો।ટી ચાળણી 
મુકી તેમા વેગણુ। મેલી ઢાકણુ ઢા?ી જર। નરમ થાયને કાઢવાં, ધણા 
નરમ કરવા નહી, તેમજ ખાફતા પાણી લાગે નહી તેટલુ તપેલામાં 
પાણી એોછુ રાખવુ પછી ભાગે નહી તેમ સભાળથી «રા થ'ડા 
થ)યને ચમચથી કાઢી સુકા પાઉનુ ક્રીમ યા રવો! ખધે સરખો લગાડી 
ઇડા દાહવી તેમા મુકી ફેરવતા વે ગણુા। ભામી «ચે તેટલામાટે ખીન્ન' 
દાોહવેલા ઇડા ઉપરયી રડીને ચમચા વડે ખધે ખરાખર લમાડયા પછી 
એમા પેણામા ડુખવુ ધી ખરાખર કકડાડી વે ગણાને મોઢી ચમચથયી ન 
ઉંચકીને પેણામા મેલી ગમેક પડ તળાયને ઉતાર સ ભાળયી ફેરવી પાછું 
ચુલે યુકી ખીન્દ્જુ પડ તળીને કાઢવા એ વાની ધણી સરમ યાયછે. 


ખીમો ભરેલાં વેગષ્યા ૨ જ. 


શાઢા પતળા લાખા વેગણા ૩, નકી મેોસ્તનો બારીક છુ દેલોા 
ખીમા રતલ ના, ધી પર નમા, કાદા તોળા ૨, મખદુ તોળા બા 


૨૯૨ વીવીધ વાની?* 


તથા લસણુ વાલ પ બેઉ છેલીને છુ દેલ , “ડુ ૬, કોથમીર ઝુડી ૩ના 
પાદડા, ખોટાં લીલા મર્યા ૩ જુશ્નાના પાદડા ૭, થોડી સૅલસ 
તથા પાર્સ્લી તમે પાચે ધોઈને ખારીક કાપેલુ, વેલાતી સોસ નાના ચમયા 
૨, નીમક ઉપસેલી ભરેવી ચમચી ર૨॥, જદેલા મળ તયા મસાલો 
ગર્મ ૬૨૧% સપાટ ભરેલી યમચી ર 

કદાને છોલી ખારીક ભુકો કાપવો વેગણુાને છે।વી ડીષકા 
કારી કાઢવા તમને ઉપર પ"મીસોા ભરેલા વે ગણામા લખ્યા પ્રમાણે 
દરથી “કોતરી કાઢીને પછી વી જાડુ રાખી કોતરેલા ગરેમાથી 
ત્રીન્ન ભાગ જેટલો લપ તેમા ખાકીનો ખવેો સામાન બગખગર ભેળી 
સ'ગણુાના માળામા દાખપીને ભરી તે ખાડઠેર નીકળી નહી પડે માટે 
નર્મ રોર્‌ વડે ડીયકા તરફનો ભાગ ખાધી લેવો! અને પો'ેાળી 
તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમા વેગણુા મુકી ઢામીને કોલસાને ઇમારે 
રાપખ્)ી ખએેક પડ ખબરાખગ યાયને ઉતા/ ભાગે ન'હ તેમ સ ભાળથી 
યમચે ફેરવી ષાછ' ચુલે મુકી ખીજુ ખરાખર થાયને ઉતાર મસાલા 
ગરમ ભભરાવવોા સૌોસને ખદલે લીમુનો રસ યા જલદ સરકો પણુ 


યાલરે 
ખીમો સફેદ બુકાને 


સફે૬ આકા કોઈ વખખત દર્દી નીકળેછે માગે પેહેસે જકાની 
ઉપ્રેનુ' ચામડું કાઢી નાપખ્પીને પષ્ઠી ખુકાની જગા કગગ્સને યમક#મા 
ચોળી નેવી તમને તેમા કાકરી જેવુ લામેતે। તે બકા કાઢી નાપ્યવા તમને 
જેમાં ખેમ કાકરી લામે નહી તેવા સોજ્ને ધોઈ ધાગ'વાળી છશથી 
આળીક ખીના જેવા કાપવા, પણુ તેમ નણી કપાય તો પત.્ઠા હલકે હાથે 
હીમડાં ઉપર છુ'દીને પ્મીમા કાળા જકાનાછે તેમ મેના ખનાવવે। 


ખીર ચોખાના આટાની. 


ભીના ચોખાને! સ્યથવા મીલના ચોખાને પેહેલા ન બગ્નોા 
ચાળેણો ગ્માટા તયા ખાડ ૬€રક રતલ બા, સો”્નુ દુધ ૨? ના, 
બદામની ખીન્ઝ તથા કીમમીસ ૬૯ગપ્મ દરેક તોળા ૨, સોન 
ગોલાખ નાનો યમચેો ૬૧, છુદેલા -્મેળચી તથા “યકળ બે મલી 
તાળા બ, ધી ખપ મુજખ 


વીવીધ વાંની? ૨૯3 


ખદામને છેલી બબે કકડા કાપી ગમે તયા દગપખ્ને ધોઈ થોડુ 
વી કકડા1 તેમાં ખે૩3 જુદુ જ્જુદુ તળવુ પકી પોણુા શેર થડા 
પાણીમાવી *૪મ જરા કડ બધુ શ્ાાટામાં ખરાબર સળવી પષીમે 
ખળતે ધુશ્યા ક ધાડું થાયને દુધ ભેળી ખાડ નાખી ધુ'ઠોને બાડુ 
જેનુ" થાયને ઉતા ખાકીનો સામાન ભળી કપમાં ભરી ઉપર ખદામ 
દરાપ્ય ભભરાવવુ 
ખીર ચોખાની. 


ચોપખ્વાની ધ'ગ્ીજ ખારક કણુકી ટીપરી ના, સો”્ઞું દુધ શૈ? 
૦॥, "વાડ રતલ ૦1 બ ।મની 'વીન્ઝ તવા કીસમીસ દરા" દરેક તાળા 
૨, સો'્ત ગોાલામ નાના ચમચો! ૨, છુદેલી ગેળયી તથા નયફળ 
ખક મવી તેોળા બા, ડી ખપ મુજ્બ 


ભદામને છે!તી બબે કન્‍્ડા કાખષી એ તયા ૬દરાખને વેોઇ ષોડુ' 
વી કકડાવી તેમા બેઉ "કદુ ”ત્ુડુ તળી કાઢવું પછી ચોખાને સોન્ન 
ધાઈ ગ્યડવોા 9? પા'ગશીમાં હ'જીને ધીમી ગ્યાચે સીશજવી પાણી સુકવીને 
માષ્ડે દુત્ર તવા ખાડ ભેળી ચુલે રપ ચમચો ફેરવ્યા કરવે। ગને 
ખીમ જરા ધાડી વાયત ઉતારી માલાબ તથા એળચી નનયફળ ભેળી 
કાઢીને ઉપર્‌ બદામ ૬ગ 4 ભભગાવવી 


ખીર રવાની. 

ઘઉના ઝીણુ। રવો! રતલ બા, સોજી દુધ શેર બા, ખાડ 3ર ૨, 
ખભદામની ખીગ્૪ તવા ઝીસમીસ ૬મ1ખ દરેક તાળા ૩, છુદેલી ગમેળચી 
તથા 4નયફળ ૬૨૬રેક તાળા બા, સોન્ન માલાખ નાના ચમયા ૨, ધી 
ખપ મુન્નમ્ખ 

બદામ દર્‌ાપ'વતે ચાપનાની ખીરમા લખ્યા મુજબ તળવી ષછી 
રવામાં એડ ચેર પાણી ભળી ચુલે મુકી કકર્‌। પડેને ધુટયા કરવુ 
મસ્મને (વે। યગ્‌ાને ધાડું થાયને ડુધ તવા ખાડ ભેળી ઘધુટ્યા કરી 
અઢ થાયને ઉતા 31 ગાલાબ તથા એમેળચી જાયફળ ભેળી કાઢીને ઉપર 
અદામ ૬:1ખ ભગનરાવગ્ુ 


ખીર સાગુચોાખાની. 
સાગ્રુચા યા તાળેલા શેર બા, ખાડ શેર ના, દુધ રેર ના, ષુંદેલી 
ગળચી તવા વ્નયફળ ૬રેક તોળાો ગ, સોને માલાખ નાના ચમચા ૨. 


૨૯૪ વોવોધ વાની? 


સામષ્ઠચાખાને ચુ ટી સોજ્ન ધોઈ એક શેર પાણીમા ચુલે મુષ્ી 
કકરે। પડેને ધુટયા કરી ધાડુ થાયને દુધ તથા ખાડ નાખી ધાડી 
ખીર થાયને ઉતારી ખાકીને। સામાન ભેળવે. 


ખીર સેવની. 


જુની ઝીણી સેવ શર બા, $ુધ શર ૦1, ખાડ શર બા, 
ખદામની ખીન તથા કીસમીસ ૬રાખ ૬૨ક નવટાક, છુદેલી ચએળચી તથા 
જાયફળ ૬૨ક તોળોા બા, સોને માલાખ નાના ચમગષા। ૪, ધી ખપ મુજખ. 

સોખ્ખાની ખીરમાં લખ્યા સુજખ ખદામ દરાખને ધીમાં તળવી 
પછી સેવને ચુ ઠી નવટાંક ધી તથા અડધા શૈર પાણી સાથે ચુલે ખળતે 
જેોશુ માપી ચમચે ભેળીને પછી ધીમી મ્માચે ઢાકીને રાખવુ સ્મને ખધુ 
પાણી સુકાય ત્યારે કરછીથયી ધુટઢી નાખી દુધ તથા ખાડ તાપ્મી બે 
ત્રણુ કકરા પાડી ઉતારીને ખાકીને। સામાન ભેળવો 


ખુરમેો. 


હાડકા કાઢી નાખેલા નરના નકી ગોસ્તના દોઢ ઈચના કાપેલા 
કકડા રતલ પ, સોજી ધી 3ર ૪, નીમક તાળા ૬૨૫, નસ્માખા કાળા મળી 
તથા જર્‌ૂ' ૬રક ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા 2 

ગોાસ્તને ધોવુ નહી પણુ એમજ ચરખી સઉ કાઢી નાખીને સાફ 
કરવુ ત્યને સે નવી ટોપલીમાં પડે પડ નીમક સાથે ગઝેોસ્ત ભરી 
તેની ઉપર સોજી ધોઈને નુછેલ કેળનું પાદ્ડું મુકીને ક્ય દર બેસતું 
માવે તેટલુ કલઇ ભરેલુ ઢાકણુ યા કોડીની રકાખીને ચઢ મુકી તેની 
ઉપર વજત મેલીને ચાર પાય ક્લાક પાણી ઝરવા દેવુ પછી કાઢીને 
શોસ્તપર વળમેલુ નીમક ખખ ખેરી કાઢવુ અને સેજ કલઇ ભરેલી ઉંડી 
તપેલીમા ધી કકડાવી તેમાં મસ્ત, જરૂ તથા મળી નાખી ઘણું ધામે 
અળતે ઉંઘાડી તપેલી મુકવી, પાણી મુદ્લ નાખવુ' નહી અનવાર નવાર 
માહે ચમચ ફેરવી તળે ઉપર કરવુ ત્મને વીમાજ ગે।સ્ત ચરી નરમ અને 
લાલ થાયને ઉતારી જરા થડું' થાયને ધીમા મેળવીને ખરણીમા ભરી 
ગમેતો ધી સાથે એમન ખાવુ અને ધી પસદ નહી હોયતો ગરમ કરને 
"ખાવુ. થ'ડીની રૂતૃુમા ખએે મોસ્ત ધણુ। દીવસ રણી રકેછે. સાફ કીધેલી 
કુમળી ચાર મરધીના કટકાને એમજ પ્યુરમો યાયછે પણુ તેમાં નીમક 
પચી જાયછે માટે ૬સ તોળાજ લેવુ મ્મને ત્રણુ કલાકમાંજ ખનાવવુ 


વીવોધ વાનો. ૨૯૫ 


ખાંડની મીઠાઇ. 


ધણીનજ ખારીક ૬લેલી કૅસ્ટર શુગર થોડી લેવી ત્મને ખાવળના 
સોક્ન ઝુદરને પાણીમાં ભીનવી કપડાથી ગાળીને તે તથા રગ “ક તથા 
જલીનેછે તેમાના ગમે તે રગ જગમા નાખી ખાધેલો કઠણુ આટો 
હોય તેવી ખાડ કરતી નમને જુલ તથા પાદડાની તરૈહના પત્રાના કીણાં 
છાલકા મોલ્ડસ અાવેછે તેમા દાખી કાઢી પ્લમ કેક યા ખીજ “કાઇ 
પણુ કેકની ઉપર તરેહ કરવાના કામમા લેવુ. 


ખાંડવઇ,. 


મીલનોા પેહલા ન'ખરનેો ચોખાનો આટો અથવા ધોયલા 
સે।ખાને સ્માગે ૨તલ બા, ખાડ શેર ૨, સો'્છી ધી નવટાક, ખદામની 
બીન તથા ભાજેલા પસ્તા ૬રૈક તાળા ૩, સો!” દુધ શર ૨, ષુદેલી 
ખેળચી તોળા મા તથા નનયફળ તોળા ૦1, સોનને માોલાખ નાના 
યમચા ૪. 


ખદામ પસસ્‍્તાને છે।!લી ખારીંક સ્લાઈસ કાપવી પછી સ્માટાને યાળી 
ઘીમાં ભજુ 9ને ઉતારવું સ્મને એક શેર પાણીમાથી તેમા જરા જરા 
ક ખધુ મેળવીને જરાખી ગામડો રાખ્ખયવો નહી સ્‍્મને દુધમાં "ખાડ 
પીગળાવી ગાળીને મેળવી વીમે ખળતે ધુ ટયા કરી કઠણુ થાયને ખાકીનોા 
સામાન ભેળીને ઉતારી કલાઈ ભરેલા પષ્ુનયાને ખીજું ધી લગાડી તેમા 
નાખી કાસીયાના તળીયાને વી લમાડી તે વડે મરક મુજખનુ ન્નદુ 
થાપી ઉપર્‌ ખદામ પષસ્ન॥ા ભભરાવી ય ડું થાયને કાપ સુકી તવાયા વડે 
કકડા ઉપાડવા. ધઉંના ગ્માઢાતી પણુ એ ખાડવઈ થશે. 


ખાંડવઇ/ ૨ ૪૭. 
સોન્ને ઝીણું! રવો! રતલ બા, સોજી મીઠાનું ધી શર બા, 
"ખાડ રતલ બા, મોટુ પાકટ નાળીયેર ૨ ખમણેલું, બદામની ખીજ 
નવટાક, છુ દેલી ગેમેળચી તથા જાયફળ દરેક તાળા ના, સોનમને ગાલાબ 
નાના યમચા ૪, વૅનીલાનુ એંસન્સ નાનો ચમચો ૨. 


ખરામને છોલીને બારીક પીસ્તી, નાળીયેરમાં ષોડુ થોડું થડ 
પાણી નામી ત્રણુ ચાર વખત મળીને ખધુ બે પેર દુધ કાઢીને કપડાથી 


ર્લ્દૃ વૌવીધ વાંની, 


ગાળીવુ પછી સો।જછી તપેલીમાં રવો! નાખી તેમા જરા જરા કરી ખધુ 
દુધ ભેળી જરાખી ગાગડો રાખવો નણી નમને માહે થી, ખાડ તથા 
ખદામ મેળવી ધીસે બળતે ધુ ટયા કરી રવાના ગાગડા વળવા દેવા નહી. 
કઠણુ થઈ વી છુટુ પડેને બાકીનો સામાન ભેળીને ઉતાર ચમક કલઈ 
ભરેલા પ્છુતચાને જરા ધી લમાડી તેમા ગ્મડધી ઇચ જદુ' થપી થડુ 
થાયને કાપ સુજી તવાયાથી કકડા ઉપાડવા મરક પડેતો બે શેર 
ભે'સના દુધમા નાળીયેરનુ ૬ુધ કાઢવું પણુ તેમા પાણી યુદલ લેવુ. 
નણી, દ૬ુધની ખાડવઇ વધારે સાર્‌] થશૈ 


ખાડવઇ ધાનવરઇની. 


ક1૭ ધાનવરપ્તીમા લખ્યા મુજખની ધાનવરઈ રતલ ના, સોજી 
દુધ શૈર બા, ખાડ શર વા, સોજી વી જેર ના, માટુ નાળીયેર ર 
"પમણુલુ, કરેલી ગમેળચી તથા “નયફળે ૨ર૨ક તોળા ના, ખદામની 


અ  --. જસ 


'ખીન નવટાક, સોનમને માોલાખ નાના યમચયા ૪ 

ધાનવરઇને ચુ'ઠી સોજી ધોઇ ખે શેર પાણી સાથે ઢાકીને ધીમે 
બળતે સેલી તદન નરમ થાયને ઘણુાન્૪ કીણુ। શ્યાધરાની ત્રાખાની 
યાર'ગ વગરની સેો।5૭ તારની યાળણીથી ખષધુ છાડી કાઢવું પછી 
નાળીયેરમા દુધ નામી ચોળી ચોળીને ખષ્રુ દુધ કાઢી કપડાથી ગાળીને 
ધાનવરઇમા એ દુધ, વી તથા ખાડ બરાબર મળવી હાધ રાખ્યા વગર 
ધીમે બળતે ધુટ્યા કરી કઠણુ થાયને ખદામને આગમગચથી છેલી 
છુ દીને તૈયા? રાખી ત ભેળી ધુટ્યાજ કરવુ ગમનને ઘી છુટુ પડેને 
બાકીનો સામાત ભેળીને ઉતારી ખાડવઈ ૨ ૭5મા લખ્યા સુનજખ 
થાપીને કકડા કાપવા. 


ખાંસી તથા હાફનનું ક'ટારા ધુવરનાં 
ફળનું સૌોરપ. 

ક ટાર્‌। યુવર જે પ-ત્નને। વુવગ્, ફેનીયા યુવર, વાપ યા યાપરે। 
યુવર, હાથ વુવગ એવા સમનેક “હુદા “ઠુદા નામાવા આળ ખાતા પણુ 
મમૅકજ જાતને નાગની ફે ણુનાકુજવા પાહોાળા પાદડા નયને તેની ઉપર 
લાખા કાઢાના છુટા છટા ઝુમખા સાથને। વુવગ થાયછે, જેની ખેનામા 


વીવીધ વાતોી# ૨૬૭ 


વારે ભરેછે સ્યને નવસારી પ્રાંત તરફ મેને ફાફ્ડો ચુવર સ્મને વડોદરા 
તરફ વેલાતી થોર તથા સ્મગર થોળી કહેછે, તેમજ કાડીયાવાદમાં 
હાથલીયે થોરના નામથી સાળખેછે અઆેખએેમ તા૦ ૬૯ મી આગસ્ટ 
૨૯૨૨ ના જમે જમરેદમાં છાપેલું છે. એ વુવરને ઇગ્રેજમાં 
121101૮1) 2૦૧ શ્મથવા €લ૦ઇપફક ળૉંીલૅ1૦પક કહેછે, તેમ જ ગમે ઝાડને 
નીંગર્‌, નીવડુંગ, નીવરણુ, લીર્ગ તથા મીનઝુટ કહેછે ચ્મને મેના 
ફળને બીન્ડ, સાખરમે।ડા સ્યથવા બો।ડાં પણુ કહેછે ગ્મને હીંદુસ્તાનીમાં 
નાગફની ત્મને ફળને નાગફનીકા ત્રોટા સ્યથવા મગેોડે કહેછે સખે 
થુવરના કાડના ફળ છડાનાં જેવા લખ ગોળ લીલા હાયછે તમને તે 
પાકેછે ત્યારે લાલ થાયછે કમને તેની ઉપર પણ પાદડાનીનજ કાની 
પણુ નાના કાટાના ઝુમખા હાયછે સ્મને વળી તે કાટાના થડમાં ર્વા 
જેવા બારીક કાટા રહેછે, તે કાટા "ખરીને હવામાં ઉડી ચામડીમાં 
પવશુ થઈ ઘણુ ભોકાયછે, તેટલામાટે ઘણી સ'ભાળ ગખી ફળને 
હાથ લગાડવો નહી પણુ હલવેથી ચીમટા વડે ઉષકવા અમે ફળ 
સીરપ માટે પાકેલાં લાલ પણુ તદન કઠણુ તોડવા સયમને મુકી મોસમનાં 
મુ ખઇના ત્રણુ શૈર સ્મને વરસાદના દાહડાના ચાર શર તોળીને લેવા 
વગ્તલા કદના પ'દર સોલ ફળનું વજન એક શેરને ગ્યાસરે થાયછે 
પછી સખેક સોશ#્ન ઠીકરાને પ્રથમ ચુલે મોટે ખળતે ગરમ કીધા પછા 
ખળવુ સેજ એછુ કરી ડઠીકરાની ઉપર સમાય તેટલા ફળ નાપ્મી સાફ 
તવાયા વડે ડ્રેરવ ફેરવ કરવુ ત્યને ફળની ઉપરના ખધા કાંટા ખરાખર 
બળી નય પછી કાઢી સ્મકેક ફળને થ'ડા પાણીથી ધોઇને તેની ઉપર 
ખાકી કાઢા રહેલા હાય તે ખધા બયરાબઃ કાલી નાખ્યા બાદ પાછા 
ખધા ફળને ખોીક્ન પાણીયી બધા સાથે એકડા ધોઇને ઉભા ખબે 
કઢકામા કાપી તદનનજ કલઈ ભરેલી તપેલી ન્યથવા તદનન મ્માખા 
એનેમલના વાસણુમા નાખી હાથ વડે "જબ તરેહ ભચડીને તેમા બે 
પાશે? ય ડું પાણી રેડી ઢા૪ીને ધીમી શ્ખઆચે મેલા અવાર: નવા? ઉ ધાડીને 
લાકડાના ચમચા યા ક્લઈ ભરેલી ચમચથા ભચડયા કગવુ ગને 
ફળ તદન નરમ યઈ રોહ પાશે? જેટલો ગ્સ રેહને ઉતાર થડ થાયને 
ઠ્રણા ધટ સર્ફેદ કપડાને ધોઇ નીચડીને તેમાથી રસ ગાળી લઈ છછાને 
સાક હાથથા ખ્હખ તરેહ ભગડીને થોડુ થોડું કપડામાં નાપખ્)ીને ખાજી 
૨.” 


૧૪૮ વીવોધ વાની, 


રસ હોય તે નીઅવીને કાઢી લઈ તેમા છુ'રેલી ચીનાઈ શાકર સ્યથવા 
પહેલા નખરની શાકરીયા ખાડ ગમે તે એક શેર મ॥ પાગલાનીને 
ખીજા સમેવાંજ સે।!જ્ન' ધટ કપડાને ભીનવી નીચવીને તેમાથી ન્મમયુ' 
ભગડયા વગરન ગાળીને ઉપર સુજ્ખના પણુ ઉડા વાસણુમાં ચુલે 
અળતે ઉધાડું સુક્વુ' નમને ઉપર મેલ સમાવે તે કાઢયા કરવો! લોંજુ 
"ખાધાથી સરરદી થાય સ્મેવો વેઠુમ નહી હોયતો પઠી ખાટા લીંબ્રુનો 
ગાળેલા રસ સમ'૬? નાને! એક ચમચો રેડવા, તેથી સીરપને મેલ 
છુટા પડીને વધાર નીતર્‌' થાયછે પછી એક પાઇટ એટલે ભરેલુ 
ખે પાશેર જેટલુ તૈયાઃ સીરપ કરીને ઉતારવું પણુ એમે રીતે સીરપ 
ભરીને તૈયાર કરવાને નહી ખની શકતો પછી મધના જેટલુ ધાડુ' 
સીરપ થાયને ઉતારવુ સ્મને થ'ડ' થાયને ફર મેક વાર ખનેતેો। સુકા ધટ 
કપડાંથી પાછું ગાળીને પછી પાઇટમાં ભરીને થ'ડકમા રાખ્વુ કારણુ 
ઉંડ્વાળી બધ જગ્યામા રાપ્યવાથી માહે ખમીર ચઢીને ખુચ ઉડી 
જ્તયછે તેમજ ખાટ્ટુ' પણુ થાયછે, તોપણુ ગ્યાઠથી દસ દીવસ સુધીતેો 
સે”્ડુ' રહેછે, તે પછી ઉપર સેન્સ (ણુ સ્યાવેછે તોય તે પાક ગાળીને 
ઉપ્યોગપા લઈ શકાયછે, પણુ તદનજ 'મટાસ થાય ત્યારે પીવુ નહી 
ખનતા સુધીતેો સીરપ થોડું થોડું તાજુ જ ખનાવવુ', ષણ તેમ નણી 
બની શકે અને વધારે ખનાવવુ હોયતો તેમાં ઉપલે હીસાબે પાણી 
રેડવું નણી કારણુ તે ખષુ ખળતા ધણુ! વખત લાગે ચમેટલુનટ નહી 
પણુ ખધે। કસ ખળી નવા સાથે રસને। તૈન્ટ્દાર ૨ ગ પણુ કાખો પડેછે, 
તૅટલામાટે ત્માપણી સમજણુ મુન્ખ ધાર'ને પાણી ખોછુ' નામ્વુ” 
નોઇયે ખાસી તેમજ હાર્ન ઉપર દીવસમાં બેથી બણુ વખત ગમૅકથી 
દોઢ નાનો ચમચે। (દેજર્ટસ્પુન) ભરી સીરપમાં ગમેવાજ ખેથી ત્રણુ 
યમગસા ભરી થડુ પાણી ભેળીને ભાજન લેવાતી પ'૬ર વીસ મીનીટ 
સ્મામમચયધી પીવુ પણુ ખાસી હાફનનુ ધણ ન્નેર હશેતો! તેને થોડા 
શીવસમા ચેથી ફાયદો થશે નહી, ખાચે। નાખ્યા વગ? પખતથી ચ્રાલુ 
ખે ત્રણુ માસ સ્યથવાતો ખરાબગ નગ્મ પડે ત્યા સુધી વીધાથી ધણે। 
ફાયદા થાયછે એ સધળુ' છતા પેહલે પોતાના ઘરના ડૉકટરની સલાહ 
થેવી ગ્યને તે ર્ન સમાપે તોજ એ સીરપ પીવુ, તેની સલાડ લીધા 
વગગ કોઇગ્વે પણુ એને। ઉપ્યોમ કદી કગ્વેો નહી જે ઠેકાણું રન 
મ ફળ તાન્ન મળી શકતા હોય ચા સીમ્પ બનાવીને લેવાની જરૂગ 


વીવોધ વાંની. ર્લ્ટ 


નથી સાત શ્માડ ફળના પ્રથમ ઉપર સુજખ કાટા ખાળી ધોધ્ને 
ખરાખર સોજ્ કીધા પછી ભચડીને તેનો રસ કાઢી ભીનવીને નીચવેલાં 
ધટ કપડાથી ગાળી તેમા ટેસ્ટ સુનટ્ખ જરા ખાડ ભેળીને ચ્મે રસમાંથી 
દીવસમાં બે ત્રણુ વખ્ખત પીધાયી સીરપનાં જેવીજ અસર યચે. 
અપઇસકોમનેા રગ સ્ખાપષવા માટે પણુ એમ ફળને। રસ વપરાયણે. 


ખાસી તથા હાફનનું  શરખટ. 


ચીનાઇ શાકર સૈર પ છુંદેવી, મોટા નવાં સુકાં ગય ૭ર ર૨ ૨ને 
નવટાંક, વરઝુ દા શેર વા1, ઉનાફ શર બા, કાળી દરાખ; જુડ્રો, 
ચુલખનસફા, '"ખતમી; હંસરાજ; જેથીમધ તથા ખમખા9 ૬૨૬ 
નવટાક, ખખેળચી તોળા ૩ 


અધા સામાનને સાફ કરી તેમાથી જે ધોવા જેવો હોય તેને થડા 
પાણીથી સેનને ધોઇ નુછી ખરાખર કોરડો કરીને પછી ખધા સામષડ4નને 
સોજી ખલમા ખો'ખરે। કરવો ગ્યને તદન કલઇ ભરેલા વાસણુમાં 
નાપ્ખી તેમા સોા'જી ય ડુ પાણી સ્ખાડ સૈર રેડીને બે દાહડા ઢાકી રાખ્યા 
પછી ત્રીજે દાહડે કાઢી તદન ક્લઈ ભરેલા ઉંડા તપેલામાં ચુલે ધીમે 
બળતે સુકનુ ગ્મને ખષુ નર્મ થઈ માહે ત્રણુક રર જેટલુ પાણી રહને 
ઉતારી થ ડું પડેને હાય વડે ચોળવુ પછી ખાડીના સોજા ન જરાં 
કપડાના કટકાને ષાણીયધી ધોઇ નીગચવીને ખએેક કલણવાળાં તપેલાં ઉપર 
રારીયી ખાધી તેમાષી ખધો રસ ગાળી લઈ છછામા ખી”્ઝીુ બે ચેર 
પાણી રડી પાછુ ચુણે મુકી સ્મડપ્રુ પાણી ખળેને ઉતા90 ઉપર સુજખ 
સાળી ગાળીને છુછે। ફેકી દેવો લારભાદ કપડાને ધોઇ ગાળેલા 
રસમા શાકર પીગળાવીને પાછુ ગાળી ચુલે મુકી ચાર પાંચ કકરા પડેને 
ઇંગાર્‌ રાખી ચયમચ ફે: વ્યા કરેવી અમને શરખટ પતળું જરેહતાં ખીમડી 
જમે તેમજ ધણુ' ટાઈટ કીધાથધી ખ'ધાઇ જશે, માટે એ બેમાની 
વગચમાનુ ખરાખર યાસવાળછુ થાયને ઉતારી ય ઝુ પડેને ખાટલીખોમાં 
ભરીને લાખ્ખ લગાડી પૅક કરવુ ખાસી સ્‍્યથવા હાડન હોય ત્યારે 
સહુવાર સાજ સેક નાને। તમસે ( દેજટસ્પુન ) શરઅટમાં ગમૅક વાઈન 
ગ્લાસ થડું પાણી ભેળીને પીવુ હાંફનનુ નર વધારે હોય તે વષ્યતે 
પીધાથી પણુ તુતૈવેળા ખ્ખારામ થાયછે 


૩૦૦ વીવીધ વાંનોર 
ગેવી. 


કાદા તથા વાં દરેક શૈર બા, કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા તથા 
શટા લીલા મરચા ૨-૩ બેઉ ધોઇને ખારીક કાપેલું, નીમક તથા ખાંડ 
૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, ચોખાને સમાટો તાળા ૦1, મ્માદુ 
તાળા નમ તથા લસણ વાલ પ ખેઉ છોલીને ષુદેલુ , મરચાની ભુકી 
વાલ પ, સોન્ને જલદ સરકો નાના યમચા ૨. 

કાંદાને છે!લી ધણુ।નન ખારીક ભજુકે। કાપી ધીમા ફીકોા લાલ તળી 
માહે શ્માદુ લસણુ નાખી તેને તળવાનેો સોહુડમ નીકળેને ખરાખર 
લાલ થાયને એક પાશેર પાણીને આટા સાથે ખરાખર મેળવીને માણે 
તે તથા ખધોા સામાન ખરાખર ભેળી ચુલે ધીમે ખળતે રાપખ્)ી અવાર 
નવાર ચમચ કરવી ગ્મને ગ્રેવી ધાડી થાયને ઉતારવી સરકે જલદ 
નહી હોયતો થોડો વધારે નાખવેો એ ગેવી ખાવામાં સાસના જેવી 
લાગેછે ને ચેવીના કટલેસ માટે મે।સસ્તની ગ્રેવી નહી હોયતે। ઉપર 
સુજખ એ ગેવીનો! ખધેો1 સામાન તૈયાર કરવે। પણુ ચમૅને ચુલે મુકીને 
ધટ કરવાને બદલે તળેલા છ કટલેસને પેણુા।માં પાથ3ી તેની ઉપ 
રડીને પછો ઢાકી થોડી વાર પછી પેણાના કડા પકડીને હલાવવુ 
શપને કટલેસ જુળે શ્મને ગ્રેવી ધટ થાયન ઉતારવું . 


ગ્રેવી ટામેટાની. 


કટલેસ ગ્રેવીના તથા ટાસાટાની ગ્રેવીના ગ્ખાગ્મે ચાોપડામાછે તેમા 
ટાસાટાની ભેવીના બનાવવા લખેલાછે તે સુજખનેો બધો સામાન તૈયાર 
કર્વોા। પણુ તેમાં લખ્યા પ્રમાણે તળેલા કટલેસ ઉપર રેડવાને ખદલે 
એમે લયાર કીષેલા સામાનને સેક નેશ સ્માપ્યા પછી ઈગારે ગ્રેવી ઘટ 
કરીને ઉતારવી ગને કેઇ વાનીમા એ ગ્રેવીનો ખપ હાય લયાગશ્મે 
વાપરવી. 

ખોા1જજપાક. 

સોજા ગોલાખી છાલના ગ્મને સ્મદરથી ષેરા ર ગના નીકળોેષઠ 
તેવા માઢા પણુ કુમળા ગાન્ઝરને છે!લવા નહી પણુ છનળીયા છાલને 
એમા પ્ખવી કાઢી ખે ફાડા કાપી વષમાનેો લીલો યા પાળા ર ગનો ભાગ 
હોય તેટલુ કાપી કાઢીને પકી અખકેક ઇચ જેટલા કાપેલા કકડા શર ૧, 


વીવીધ વાંની? ૨૩૦૧ 


સાજા ડુધ શેર ૨, સે।જી ખાડ 3ર ૨1, સોજુ માપ્ષણુનુ ધી ચેર 
૦11, ખદામની ખીન્ઝ 3૨ મા, તાજ ઇડાં 5, એળચીના દાંછણુ 
તાળા ૨ નદા છી'રેલા, જયડળ તોળા ૨॥ ખારીક છી'દેલુ', ધણુ। સોનમે 
ગાલાખ પામેર ના 


ખદામને છેલી સ્ખાડા ત્રણુ ત્રણુ કકડા કાપવા અથવા પતળા 
સ્લાઇસ કાપવી સ્મને ધીને ખરાખર કકડાવી તેમા ફીકી લાલ તળીને 
કાઢી લેવી ગાજરને પાણીમા તદન નરમ ખાડી બષુ પાણી કાઢી 
નાપ્મી સેન્૪ પણુ કકડો રહ નહી તેમ ધુ ટીને નરમ માવા જેવાં કરી 
કલઈ ભરેલા પાદીયામા દુધ સાથે ખરાખર ભેળી ચુછે ખળતે મેલી 
બ્ુ”યા કરવુ *્મને ધાડા દુધપાક જેવુ થાયને માહે ખાંડ ભેળી ધુ'ટયા 
%4 તે પીગળેને ધી નાખી પાછુ ગમેવુ દુધપાક જેવુ' થાયને ઉતારવુ 
અને જરા જુછુ' જેવુ' થાયને ઇડાને ભાજી “ખ્ુખ રોહવી માહે તે મેળવી 
પાછુ ચુલે ઇગાર્‌ ધુ ટ્યા કરી સેજ કઠણુ સ્મને ચીવટ થાયને મોાલાબ 
નાખવે સ્મને તે ખળીને પાછું ચીવટ થાયને ઉતારી ગેમેળચી ન્નયપળ 
ભેળી જગા થ'ડુ થાયને તળેલી ખદામ ભેળવી સડાં પસદ નણી 
હોયતો તે નાખ્યા વગર ખનાવવો ચ ગાકરપાક નવામાં ઈડાંપાક 
જેવે। લામેછે પણુ સ્વાદમાં વધારે સાર્‌। થાયછે 

ગુદ૨. 

સો”ડુ તાજુ' દુધ ર? ૨૦, સફેદ ખાડ શર પ, સોન્ને ખાવળનો 
ગુ'૬ર, સેો।જ્નુ મીઠાપનુ ધી તથા ખદામની ખીન્ઝ દરક શેર ૬૨, ષુદીને 
ચાળેલી સુઠ શર ૦1, છુરેલી અએળચી તથા જાયફળ ૨૨ક તોળોા ૧. 

ખદામને છેલી સખી તળીને છુ'દવી ત્યથવા સ્લાઈસ કાપીને 
તળવી ગુદરને છી'દી ચાળી ધીમા તેળીને કાસીયાથી વાઢવા. પછી 
સે।નન્‍્ન તપેલામાં દુધ નામી ખે કકરા પાડી તેમા ઝુદટર નાપ્ખી ધીમે 
ખળતે ધુ'ટયા કરવુ મ્મને માવા જેવુ થાયને ઘીને પાછી કકડાવી તે, 
સુઠ તથા ખદામ ભેળવી અમને સ્યાગમચથી ખખાડને। ટાઈટ શીરે્‌ા 
તૈયાર કરી રાખી તે નામી ઇગારે ધુટયા કરી તળીયે લાગવા રેવુ 
નહી. ધી છુટુ પડે સ્મને ડુ દર લાલ થાયને ઉતાર એળચી ન્નયફળ 
ભેળવુ 


૩૦૨ વીવોધ વાની, 


ઝુ'દ૨ ૨ જે. 


સે।જ પમાંડ 3૨ ૨૦, સોજ્નું મીઠાધ્નું ધી શેર ૯, તાજુ દુધ ચેર 
પ, તદન સુજુ' ધઉંનુ દુધ તથા ખરામની ખીજ ૬૨૨ક શેર ૨, સોને 
ખાવળનેો ગુદર, ભાજેલી કમરકાકડી, સુકા સીમાડાં, ચાર્‌ાળી ; 
ભાંજેલાં પસ્તાં તથા સુકા મોાખર્‌ ૬રૈક શર ૨, છુદીને ષાળેળી સુજી 
મેદા સુ'$ તથા ખખસત'ખસ ૬૨ક રર ૦॥, પીપળીમુળના ગાઠ તથા ઉજળાં 
મરી ૬૨ક શર ૦, પજળખી સાલમ તોળા પ, ષુદેલી ચ્મેળચી તાળા ૨ 
તથા ન્નયફળ તોળો * 

સેોજ્ન' વાસણુમા પાચ શૈર થ ડા પાણી સાથે ગ્ર દરને ૫૬૨ કલાક 
ભીનવી રાખવે ખધા મેવાને ષે।લી બદામ પસ્તાની સ્લાઇસ કાપવી. 
ખાકીના ખધા સામાનને જુદા જુદો છુ'લીને ચાળવુ પછી થીને 
ખરાખર કકડાવી તેમા પેહેલે ખેવાને જાદરા ”જરો તળીયા પછી «રા 
જરા ધીમા ગોાખખર્‌; કમગ્કાકડી, સીમેો।ડા ત્યઝકેક પછી તળી છેલ્લે 
જરા વધાર ઘીમા ધઉંના દુધને લાલ તળવુ ત્યારખાદ ગખેક સોન્ન” 
કલણઈવાળા તપેલામાં દુધ સાથે છુ દેલી સાલમ ભેળી ચુલે ધુ થ્યા કરી 
માવા થાયને ચમેક શેરને સ્માસરે ધી નાખી માવાને ઇંગારે લાલ 
કરવેો। પછી ગમેક શર જેટલુ ધી જા૬' કાઢી પાણી સાથના ગ્રુ'દરને 
પાણીમા ખરાખર મેળવીને પછી સોજા તપેલામાં ચુલે મુઝી ધીમાથી 
જરા જરા નાખખતા જઈ ધુટ્યા કરવુ તમને ખધું' બળીને ધી છુટુ 
પડેને ઉતારવુ . તે પછી ખાડને। જરા ટાઈટ ૨ીર। કરી થ'ડો પાડીને 
તેમાં ખધો સામાન ભેળી ઇગારે ગમચથી ફેગવ્યા કરવુ સમયને ઘી છુટુ” 
પડેને ચમેળયી જ્નયફળ ભેળીને ઉતારી જરા થ ડો થાયને છેલ્લે તળેલા 
સેવા મેળવવે. 

ઝુ'દ૨ ૩ જે. 


સોને બાવળના ઝુદર તથા સોજી તાજી' મેદા મ્માદુ દરેક 
૨૨ ૧, મીઠાઈનુ ધી તથા સેો। પાડ દરેક શમ રા, છુદેલી 
ગમેળચી તથા નયફળ ૬૨ક તોળો ૧ 

ઝુ'દરને। કપર્‌। કાઢી છુ દી ચાળીને ધી કકડાવી તેમા 1ળી કાઢી 
કૉસીયાધી વાટવેો। પછી સખાદુને છેલી છુ'દીને તેનો રસ કાઢી તેમાં 
તળેલા ઝુ'૬ર, ખાડ તયા ખએળચી જયફળ ભેળી એક રસ કશી એક 


વોવીષ વાની ૩૦૭૩ 


યપટ ઢાંકણુની બરણીમાં ભરી ઢોંકીને કપડાથી બોઢુ' ખાધી સોમાસાંની 
ટેતુમાં ચાલીસ દીવસ રાત દીન ચુલા આગલ ખરણી સુકી રાખવી, 
પણુ ખીજ રૂવુમાં એટલાજ દીવસ મત્મને રાત ઠાર તેમજ તડકાંમાં 
મુઝીને પછી ઉપ્યોગમા લેવો એ ગુ'૬ર ખાધામાં ધણુ। થ'ડોછે. 
ઝુદર ૪ થે. 

સેનને ખાવળને' ગઝુ'૬3 શેર ૨, સફેદ મેદા ખાંડ શર ૪, સેન્ઝુ' 
ભે'સનું દુધ શૈર ૪, સો”્જુ' મીઠાઇનુ ધી 32 શ, ખદામની બીન; 
ભાજેલાં પસ્તા તથા ગાખખરે દરેક શર ૦॥, એળચીના ૬ાંણુા। તોળા ૨ 
તથા નયફળ તોળોા ના॥। બેઉ છુદેલુ' 

ગમેતે ગઝુ'૬? ભનાવવાની -મેક દીવસ અગ।3 સ્મને ગતે! તેજ 
દાહાડે ખાડને! ટાઇટ ધાડા શીરો કરવો મોાખર' એમ છદવાં કઠણુ 
પડેછે માટે ત્માખો દાહડો તડકે મુકીને પછી સાજે ખેક દીવસ 
મ્મગાઉથધી છી'દીને ચાળવાં ઝુ'દરને છુ દી તારની ઞાળણીથી ચાળવોા 
ખદામ પસ્તાને છેલલી ધોઈ કોર્ડું ક(ી ખધા ઘીને મોટી કઢાપઇમાં 
ખરાખર કકડાવી તેમા એ મખેઉને જુદુ જુદુ લાલ તળીને છ૬ દવુ. 
પછી ખાછી રહેલા ધીમા ઝ'દરને લાલ તળી ત્રાખાના ખુનચામા 
નાખી કાસીયાથી વાટવો સ્મને ગેમેમાથી ખાકી વધેલા ઘીમા ગોખરને 
લાલ ભજુ'જ્વો યામ્ખાદ તદન સાફ ક્લઈ ભરેલા તપેલામાં દુધ સાથે 
ઝુ"'દર મેળવી ચુલે ધુ'ટયા કરી દુધપાક જેવુ ધાડુ' થાયને ત્રોખપર્‌ તથા 
૨૨। ભેળી છુ'ટયાજ કરવુ તમને સેન ધટ થાયને મેવો ભેળવો 
તમને જરા કાણુ જેવો થાયને ખએેળચી જાયફળ બેળાને ઉતારવા 
એમ ગઝુ'૬ર મજહનેો થાયછે કોઇ વેળા દુધમાં ગઝુ'દરને ઉકાળતી વેળા 
દુધ ફાઠી જઅયછે, પણુ તેની ચીંતા નહી, તેમખી થાયતો દુધનુ પાણી 
ખળી ન્નય પછી ઉપવીનજ શીતે ખીજે સામાન ભેળીને ખનાવવેો. 
પણુ તેમ કાઈ બીગડતે। નથી, મજહનોજ થાયછે. માવો નાખીને 
ગુદર ખનાવવોા હાયતેો તેમા $ુધ લેવુ નહી પણુ સેજ ચાસવાળોા 
શીરે। કરી તેમા ખે શેર માલો માવો મેળવી %'૬૨ તયા ગોખરૂ 
નાખીને પદી ઉપવીનજ રીતે ગ્રુદ? તૈયાર કરવે. 


ગુ'દ૨ પ મો. 
તાજુ દુધ 32 રા, ચીના૪ઇ શાકર તયા સોળે ખાવળનો 
ઝ્ુ'૬૨ ૬૨૪ શર ૧, સોજી મીઠાઇનુ ધી ચેર ના, ષુ દેલુ જાયફળ ૨, 
પીપળી મુળના ગાઠ તોળોા ના છુ'દીને ચાળેલા. 


૩૦૪ વોજીધ વાની? 


ઝુ'દરને છુ દી તારની ચાળણીયી શાળી ધી કકડાવી તેમાં તળી 
કલઇવાળા “જ્ઞનચામા નાખી કાસીયાથી વાઢવુ શાકરને જરા ખોતખ્ખરી 
કરવી. પછી સોન્ન કલઉઇવાળા પાઠીયામાં દુધને ત્રણુ કકરા પાડી 
તૈમા તળેલાં ધી સાથેજ ગઝુદર નાખી જરાખી હાથ રાખ્યા વગર 
ધુ'ટયા કરી જરા ધટ જેવું થાયને શાકર નાખી ધુટયાજ કરી જરા 
વારે પીષળીમુળ નાખી માવા જેવુ થાયને ઉતાર અએળચી જાયફળ 
ભેળવુ . 

ગુ'ટરપાક ભર્ચને. 


મીલનેો પેહલાં ન'બરને। ધઉંનોા સ્માટે। તથા ઝીણુ। રવે। ૬રક 
રતલ ના, સે।9 મેદા ખાડ શર શ, સોજું માખણુનુ ધી થ'“ડીની 
રૂવુ હોયતો! શર શ સ્ખને ખીજ ર્તુમા શેર ૨, ખદામની ખીન તથા 
૪ીસમીસ ૬રાપખ્ખ ૬૨ક શૈર બા, ધણુ સાનને ગ્રોલાખ નાના ચમચા ૪. 


બદામને છે।લી સ્લાઇસ કાપવી તમને દરાખને ધોઇને 'કોરડી 
કરવી. પછી ધી કકડાવી તેમા બેઉ જુદુ' જુદુ' તળી કાઢી મેન 
ધીને સોજ્ન તપેલામાં નાખી તેમા સઆટોા તયા રવો નાખી ઈંગારે 
મુકી ફેરવ ફેરવ કરી ભુજ્વો પણુ સેજ્ખી રતાસ પકડવા રેવા 
નહી. પછી ખાડ ભેળી ખદામ દરાખ નાખી અમચે ફેરવ્યા કરી 
તળીયે કે બોરદુપર સેજ્ખી લાગીને લાલ થવા રેવુ નહી. ખાડ ભેળીયા 
પછી પાય મીનીટમાં ઉતારી મ્રાલાખ ભેળી એેક ખૂ૭્તષામા રોઢધી ખે 
ઇં જદો સરખો થાપી થ ડો થાયને ત્રણુથી ચા? ઇચ સોટા ચોરસ 
કકડા કાપી તવાથા વડે ઉપાડીને કાઢવા. 


ગુ'દરપાક હોરાજીને।. 


સોને કઠણુ માોલેો। માવા તથા સોજી મીઠાપનુ ધી ૬રેક શેર ૨, 
સે।9 ખાડ શેર શા, સોન્ને મકલાઈ ઝર 3ર બા, બદામની ખીજ 
તથા ભાજેલા નવા ૬ દારી પસ્તા દરેક 3ર ના, છુંદેલી એળચી 
તાળા શ, સો।૬ ખરી કેસર વાલ પ. 

ચાર ચમચી થ'ડા3ુપાણી સાથે કેસરને સોજી ખલમા ધણી 


ખારક વાટવી. ખદામને છે!લવી અને પસ્તાને કપડામાં નાખી ચોળીને 
છ્ઠલટા નીકળે તે ઉફ્ણીને કાઢી નાખી એ બેઉને કીળુ' છુ'દવુ*. 


વોવીષ વાંની* ૩૦૫ 


ગુદ્રના ત્રણુ ભામ કરવા ગ્મને સાફ મોાઢી કઢાઈમાં ખધું ધી કકડાવી 
તંમાં ઝુ'દરના અ્યકેક ભામને જ્નુરો જુદો કકરો પણુ સફેદ તળી 
મોઢા કારાથી કાઢી કલધ્વાળા પધ્ુનચામાં નાખ્ખી ચમેવાન્ટ કલઈ ભરેલા 
કાંસીયાના તળીયાથી વાટવેો. પછી કઢા”માયથી ખધુ ધી કાઢી લઈ 
"ખાલી કઢાઈમાં માવો તથા ખખષાડ નાખી પીમે ખળતે ફેરવ ફેરવ કરી 
બધું પીગળીને બે3 મળી ન્નયને થોડીવાર પછી કકડેલા ધીમથી 
નવટાક જેટલું એમા નાખીને ફેર્વ્યાનટ કરવુ' ત્યને ધટ થાયને ઉતારી 
આકીનો બધા સામાન ભેળી ચમચથી પાચેક મીતીટ ધુ'ટયા કરવુ. 
પછી એક સોળત્ન ખાનચાને જરા ધી લમાડી તેમાં સફાઈયી ત્મડષી 
ઇંચ નનદો થાપી પાય સાત કલાકે ઠરે પછી ડાયમ ડ સખાકરના કાપ 


મુકી તવાયા વડે કકડા ઉપાડવા. ઉપલા સામષાનનો ગઝુ૬૨પાક શેર 
પા થાયષે. 


ગુ'દ૨ ફાકવાને1. 
સો ન્ન ખાવળના ઝલદરતા મોસ ખી ચણા જેટલા કકડા તથા 
ચીનાઇ શાકર દરેક ચર ૧, ગમેળચીના દાણુા। તાળા ૨ 


ઝુદરને ડઠીકરા ઉપર ખરખર ભુ'9 છષુરીને તારની ચાળણીથી 
યાળવે।. શાકરને પણુ છુ દીને યાળવી. ગમેળચીને ખારીક છુ'દવી. 
પછી એ ત્રણુડે ભેળી સહવાર સાજ ઉપસેલે। ભરેલે। નાનો ચમચો! ૨ 
મે ચુદર લઇને ફાજી ઉપરયધી ગમેક મોટ પાણી પીવુ. 


ગુ'ટ૨ ભરૂચને।. 


સૈ।%9 ખાડ શર ૭, સોજી મીદાઉનું ધી 3૨ ૧, સૌોન્ને ખળ્તુરે 
શૈર પ, તદન નવુ સો”છી સુકુ કોપર્‌, સોન્તે ખાવળને। ઝુ ૬ર તથ 
તદન સુકછુ' સો”્જુ નવુ ધઉંતુ દૂધ દરેક શીર ૨, સુકા સીમાડા શેર ૨, 
ખદામની “વીન, ભાજેલા પસ્તા; જીસમીસ દરાખખ, સે।જ સુકી મેદા 
સુઠ તથા મારેાળી દરેક 3ર ના, ખસખસ નવટાક, જયડફળ ૨, 
મમેળાચી તોળા ૪, નવ ત્રી તાળા ૨ 


જાપરાને છે।!લી થણ્ુ'જ ખારક ભુકાં જેવુ કાપવું. ઝુ ૬ર, અઉતુ 
દુધ, સુઠ, સીમોડાં, ગેળચી, જાયફળ તથા નવ'તી ખધુ જુદુ" જુદુ” 
છુ લી પેહુલી ચાર ચીજને તારની ચાળણીયી ચાળી ગાળતા વધે તેને 


૩૦૬ વોવીધ વાંની# 


પાછુ છલીને ચાળવુ ખસખસને ચુ'ટવી. ખદામ, પસસ્‍તા તથા 
યારેળીને છેલી પેહવી ખે ચીજના ઝીણા કકડા કાપવા પખખજુરના 
ઠરીયા કાઢી સે।જે કરવો. પછી મોઠી કઢાઈમાં ખષુ ધી કકડાવી તેમા 
શેવાને જુદો જુરો તળીયા પછી ખષુ ધી સેો।9 તપેવીમાં કાઢી 
લેવુ શ્યનને તેમાથી જરા જરા નાખી 'વીજે સામાન જુદો જુર 
તળવો અમને ન્૪રા વધારે ધી નાખી ધઉંન' દ્ધ લાલ તળીને કાઢી લઈ 
ખેમેમન ધી નાખી ઝુદરને તળી કલઉઇ ભરેલા ગખ્ુતચામાં નાપ્ષી 
ચમેવાજ સેજ કાસીયાયી વાઢી નાખવો સ્ખને નરા વીમા કોપરાને 
તળીયા પછી કઢાઇને ઉન્નળી સાફ કરી તેમા થોડું” ધી કકડાવી માહે 
"ખીર નાખી જરા તળવેો, ચીવટને કઠણુ થવા દેવે। નહી નમને પોચે। 
રાખ્પી સેજ પણુ ગાગડા રહે નહી તેમ પ્ષ્ખ મસળીને નરમ માવા જેવો 
કરવા લારખાદ “"ખાડમાં ખે શેર પાણી રેડી ચુણે મુકી પીગળેને 
ભીનવીને નીચવેલા કપડાથી ગાળી પાછે ચુલે મેલી ટાઇટ શીર્‌ા 
કરી ઉતારીને ખળ”્જ્ઞીરમાં જરા જરા નામી ગહજ્ખ મેળવીયા ખાદ 
ઝુ ૬ર, મૅેળચી, “નયફળ તયા “નવત્રી જુદુ રાખી ખાદીના બધા તળેલાં 
વાંના માહે નાપખખી ચમચે ખરાબર ગેમૅકરસ કરી વીમે બળતે ઘુ ટયા 
કરી તળીયે લાગવા દેવુ નહી થાપવા જેવું કઠણુ થાયને વૃતે ઉતારી 
આજી રહેલો સામાત ભેળી ઉપર ખઅધષુ ધી ત? આવ્યુ હોય તે પસ૬ 
નહી હાયતોા કાઢી નાપખ્ખી કલધ્વાળી કથર્‌।ટમા બે ઇચ નજ્નદુ થાપી 
હરેને ચાર ઇય જેટલા મોટા ચોરસ કકડા કાપી તવાથા વડે ઉપાડવા 
થાપેલો નહી પણુ નરમ કરવે। હોયતો જરા પોચે! હોય ત્યારેજ 
ઉતારવો. શાખ હોયતો છ સ્માનાનુ ખત્રીસુ છુદી થાળીને ખીજ્ન 
અધા સામાન ભેઝુ તે પણુ નાખવુ 
ઝુલક ૬. 

ચીનાઈ શાકમ 3૩2 ૩, સોન્ન' ખુયબોાવાળા તાન મોાલાખના છુલની 
પાદડી શર ૧ 

ઉપલી બે ચીનને જાદુ “જ્જ૪દુ ખારક છુ દી ખમખર ભળીને 


સેોજ્ન નવા પતાના ગાળ દાખડામા યા બરણીમાં ભમ્વો ખીછ રીતે 
કરવો હોયતો ઉપલા હીસાખની છુદેલી શાકરનેો ટાટ શીરે કરી 


વીવીધ વાની* ૩૦૫૭ 


એટવીન છીરેલી માલાબની પાદડી નાખી ઇંમારે સુકી સ્‍્મવાર નવાર 
ચમચ ડ્રેર્વતા રહી શીર્‌। ટાઇટ થઈ ઝુલક'૬ સુકો થાયને ઉતારી 
ય'ડો થાયને ભરવો ઝુલક૬ નળને થયાથી સાજ થાયછે. 
ગુસબરી ટ્ાઇફલ. 

છલટામાથી કાઢેલી સો।છ પાકી સુસખશીં દુધ ભરવાના પાપેરાનાં 
માપથી ભરેલી ત્રણુ પાશેર લેવી ત્ખને તોળેલી હોયતો તે તોળા ૨૫, 
સે।9 ખાડ 3૨ ૧ નેઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, સો'જી' દુધ 
શૈર ના, તાવજ્ન ઉંડા ૩, રૉરીવાઈઇન નાના યમચા ૪,સૅવાય ગ્મથવા 
સે।% સમારાર્ટ ખીસ્ષીટ ગ્તલ બા, વૅનીલાનુ શ્યથવા લૉંબુનું એંસન્સ 
ટીપાં ૪૫ (ચમચી પોણી). 

ખીસ્કીટને બીલો?ની દીશમા હેઠે સરખી મોાડવીને પછી તેની 
ઉપર ગયમચાથી ફરતો વાઇન રડીને ભીનવવી ચુસખન4નાને ધાઇને 
તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં યા સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી 
હોય તેવા એંનેમલના આખા વામણુમા ગમે” શે? ખાડને ઘણોજ ટાઇટ 
શીરો કરીને તેમા નાખી લાકડાંના મોટા ચમમાથી ભળીને પીમી 
આચે ઉંધાડુ' રાખ્વુ અને ઝુસબર] ભાગે નહી તેમ અવાર નવાર ફેરવી 
ધાડો શીર્‌। થાયને ઉતારી પાચેક મીતીટ પછી કયીસ્જીટની ઉપર 
દેશમાં શીરા સાથેજ પાંથરીને મુકવુ ત્યારખાદ ખાજી રહેલી બે 
યપમચા ખાડને ૬ુધમા પીમળાવી ગાળીને ઈડા ભાજી "ખુખ તરેઢુ 
રાહ4ીને માહે તે ભેળી ચુલે ધીમી આચે મેલી હાથ રાપ્યા વગગ ધુ“ટયા 
રેવું. કારણુ હાથ ર્‌ાખ્યાથી દુધ ફાઠી ન્નયછે પછી દુધપાક જેવુ ધાડુ' 
થાયને ઉતારી તદન જીુકુ જેવુ થાયને એંર્સન્સ ભેળોને દીશમા ભરેલા 
ગુસખરીના મુરખ્ખાની ઉપર ચ્મેને સફ'ઇથધી સરખુ પાથરવુ' કદાચ દુધ 
કાઠી ન્નયતોા કાઢી નાખ્વુ નહી પણુ કપડામાં નાપ્પી પાણી ગાળીને 
કાઢી નાખીને પછી પાંથરવુ એ ધણુ મનહનુ થાયછે પણુ દીથમાં 
પાણી ભરાય નહી તેમ સ ભાળધી આઉઈસમા મુટીને થ'ડુ' કીધેલું” 
વધાર્‌ સાર્‌ લાગેછે. 

ગુસબરો જુલ. 

છલટા કાઢેલી સેજ પાકી જુસખરી તાળા ૩૩, સોજી કહણુ 

ક્રીમ ગ્તલ ના, સાજ ખાડ રતલ બા, તાન્ન ઇડા ૬૧, ખમસશેલુ” 


૩૦૮ જીવીધ વાંનો?* 


“ાયડળ તોળો ના ને વાલ પ, સણોા સોન્ને ગરાલાખ નાને। યમચો ૬, 
૬લેલી યા છુંદીને મલમલનાં કપડાંથી ચાળેલી ખાડ ખપ સુજખ 

ગુસખનીને ધોઈ સે।% કરીને કોાડીના સોટાં બોલમાં ભરી તે 
અરાખર ડુખે તેટલુ' કક્ડતું પાણી તેની ઉપર નામી ચમૅક મે મીનીટ 
પછી તેની છાલ છેલી શકાય ત્યાર પાણીમાથી કાઢી લઇને છાલ 
છેલવી અને તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલીસા ગુસબરી નાખો તે ડુબે 
તેટલું થ ડું પાણી રેડી ઢાંકીને ઇગારે રાખી અવાર નવારન્ઉંધાડી લાકડાના 
યા રૂપાંનતા ચમચાથી ભચડયા કરવુ સ્મને તદન નગ્મ થાયને ઉતારી 
ધણા ઝીણાં આધરાંની તદન કલઇવાળી ચાળણીસાથી છાડી કાઢી છુછે। 
જ્‌ કી દેવે।. ત્યારબાદ તપેલીને ધોઇને તેમા ૪ડા ભા૬ "ખુખ તરૈહ દોહવી 
માહે ખખાડ ભેળી છાડૅલી ગૃસખળી તથા ક્રીમ મેળવી ધીમી આચે ચુલે 
સુજી ચમચાથી ધુ'ટ્યા કરવુ અને કઠંણુ થાયને ન્નયફળ તથા ગોલાખ 
ભેળી તે સુકાયને ઉતાર છાલકા રદીશમા સફ્ાઇથી પાથરીને મુકી 
તેની સપાટીની ઉપર્‌ તારની ચાળણીથી ૬લેલી યા છુદેલી ખાડનુ ન્નદુ 
જેવુ પડ છાટી ગમેતો આધશમા મુકી થડું કરને ખાવુ. 


ગુસખરો વાટર. 


છલટામાથી કાઢેલી સે।જ પાકી ગ્રસખળ્‌| રતલ શ, સોજી સફેદ 
શાકરીયા ખાડ ગ્તલ ના, લીંઝનાો ગસ નાને ચમચે। ર 


ગુસખરીને ભષડી તેના ખધા ગસ કાઢી એમે ગસ જેટલુ'જ સોજા 
ગાળેલુ' પાણી, ખાડ તથા લોજ્ઠને! ગસ ભેળીને ચાખી નવુ અને “"ખટાસ 
વધારે લાગેતો ખીજ થોડી "ખાડ ભેળી ત્રણુ ચા? મીનીટ ચુલે મૃકને 
ઉતારી કપડાથી ગાળી થ ડું પડેને બાટવીમાં ભર! લાપ્મથી પેક કડી સુકી 
થડકવાળી જગ્યામા ગખવુ સ્મખને ખપ પડે ત્યારે આઇસમા થડુ 
ઇરીને પીવુ . 
ગાળ પાપડી. 


સે।ન્ને નગમ પટની મોળ શૈગ ૨, સોા”્છુ ધી તથા મીલનો પહેલા 
નખરને ઘઉંનો આટે તોળેલે। દરેક શેમ ના, છુદેલી એળચી તવા 
જાયફળ દરેક તાળા બા 


વોવોધ વાનો? ૩૦૯ 


સે।9 થાળીને જરા ધી લગાડીને તૈયાર રાખખવી. પછી ગોળને 
કાપી ભુકો કરી માહેથી ક્ષરે। કાઢી સોન્ને કરી એક તપેલીમાં સમેક 
પાશેર પાણી સાથે મેળવીને ચુલે વીમે ખળતે મુકી અવાર નવાર માહે 
ચમચ ફેરવવી અતે ખષેો। ગોળ બરાખર પીગળી નનયને ઉતારી કલાઈ 
ભરેલી ઉભા ધાથની તપેલીની ઉપર ન્ન નઝર કપડાને દા (ીથી ઝોળીની 
કાની આવા તેમાથી ગાળને માળી કાઢી પાછે ચુલે મુકી પાચેક મીનીટ 
પછી માહે ધી નાખવુ. તે પછી થોડીવારે જરા જરા કરી માહે આગે 
નાખી ચમચે ખરાખર મેળવી ગાગડો રાખવો નહી અને ગ્મવાર નવાર 
ચયમચરફેરવ્યા કરી કડઠણુ નહી પણુ ધણુ ધટ વાયને અએળચી જાયફળ 
ભેળી ઉતાળને વૃત થાળીમા રેડી દેવુ', પણુ તપેલીતી મે।ર૬ુપર કે હેકે 
કઠણુ જેવુ થાય તેને ચમચથી કાઢી તે થાળીમાં નાખવુ નહી, કારણુ 
તે વધારે કઠણુ થયલુ હોવાથી થાળીમાની મોાળપાપડી ચુ થાઇ જાયછે 
ગોળપાપડી તદન વડી પડી ખરાખર ખધાયને છરીથી ચોરસ યા 
ડાયમ ડ આકારના કાપ મુકી તવાથા વડે કકડા ઉપાડી ફેરવીને સુકવા 
ગમતો બદામની નવટાક બીજને છેલી ખારીક સ્લાઇસ કાવી ધોઈ 
કોરડી કરી ખીવ્ન થોડાવીમાં કકરી બદામી ર ગની તળીને આગમગથી 
તૈયાર કરી રાખો એળચી જનયફળ સાથે ગમે પણુ ભેળવી પાશેરને ખદલે 
૦1 રતલ આટો નાખ્યાથી ખ ધાયા પછી ગોળપાપડી વધારે કઠણુ 
થાયછે સ્માઢા વગગ્ની ગાળપાપડી બનાવવી હોયતે। ઉપર લખ્યા સુજબ 
ખદામની સ્લાઇસને તળવી સ્મને એેળચી નયફળને છુ'દવુ, પછી 
ઉપલાનજ હીંસાખના ગોળને કાપી ભુકો કરી માહેનો બધો કચરા 
કાઢવા સ્ખને ઉભા ઘાટની કલઇવાળી તપેલીમાં બ રતલ સોનન' ધી 
સાથે માળ નાખી નીમી આચે મુકવુ યને મ્રાેળ પીગળી ગયા પછી 
અવા? નવાર ચમચ ફેરવ્યા કરી માહે જરા પરપોટા ન્યાવવા માડે કે 
તૃતજ ઉતારા પાડીને ધી લમાડેલી થાળીમાં રેડીને પછી ઉપર 
બદામ, સમેળચી તયા નયફળ ભભરાની તદન યથ'ડ' થાયને ઉપર 
મુજ્ખ કકડા કાપીને ઉપાડવા તપેલીમાં વળનેલુ* કાઢીને થાળીમાં 
નાખવુ નહી 


ગોાળપાપડો માવા, પેડા અથવા બરફીની. 
માધા, પૅડા સ્યથવા ખરી બે ચાર દીવસનુ ખાધામા આવે 
નહી ત્યારે તેન ભાજીને ભુકા કરી એક શેમ માતા માવા હોયતો તેમા 


સૈશૂટ વીવીધ વાની 


ગમડધોા ચર સે।જ ખાડ નાખી ચુલૅ ષીમી શ્માંચે ફેરવ્યા કરવું મ્મને 
દીકા લાલ ર”'ગનુ થાયને ઉતારી થાળી અથવા રકાખીને જરા ધી 
લગાડી તેમાં નાખી કાસીયાના તળીયાને «જરા ધી લગાડી તે વડે 
સ્મંડધી ઇંઞ જ્નદુ' થાપી ઠેરેને ડાયમ'ડ ગ્યાકારના કાપ સુકી ખ ધાયને 
કકડા ઉપાડી લેવા મીઠા માવા તથા પે'ડામાં ખાડ જરા એછી 
નાખવી પણુ ખરઠષીમાતો ખાડ સુદલ નાખવી નહી અમને એની મોળ 
પાપડી પણુ ગખૅજ રીતે ખનાવવી 


ગોળપાપડી માવા વેંનાંલાની. 


સોજા ભે સનુ દુધ શર ૪, સોન્ને તાન્ને કઠણુ મોલો માવે! 3ર ૨, 
સો।જ સફેદ મેદા ખાડ શૈર ૨, સોજી ક્ઠણુ માખણુ રતલ ના, સોજી” 
ઘઉંનું દુધ તોળા ૩, વેંનીલાનું એંસૅન્સ નાના ચમચા ૩, સોન્ને માલાખ 
પારૈર દા, લગાડવાનું માખખણુ ખપ મુજખ. 

માવાને હાથથી ખધેો છુટો પાડી માખ્ખણુને પણુ ચ્મેમજ છું 
કરીને લેયાર રાખખવુ' ધઉંતા દુધને અડધા શેર થ ડાં પાણીમાં પીગળાવી 
યુક્વુ' દુધમાં ખાડ પીગળાવી ગાળીને મોટા ક્લઇ ભરેલા પાહેૅળા 
પાટીયામા નાપ્મી ચુલે ખળતે ઉઘાડું મુકી હેઠે લાગે નણી માટે શ્મવાર્‌ 
નવાર ચમચે ધુટયા કરી ઘટ થાયને માહે માવે નાપખ્ખી જરાખી હાથ 
રાપ્યા વગર ફેરવ ફેરવ કરવું અનને પાય મીનીટ પછી માપ્ખણુ ના"ખી 
અમૅમ ફેરવ્યાજ કરવુ અને ઘઉ'નુ દુધ હેટે ઠ$ ગયલુ હશે તેને ષાછું 
પાણી સાથે ખરાખર મેળવીને માપ્મખણ નાખ્યા પછી પાચેક મીનીટે 
એ મેળવેલુ દુધ તપેલામાં ખરાખર ભેળીને ધુ ટયાજ કરવુ અનને ખ'ધાય 
તેવુ ક્ડણુ થાયને ઉતારવુ સ્મને એક સેો!શ્ન પ"છનચાને તથા કાસીયાના 
તળીયાને ખાગમચયી માખણુ લગાડીને તેયાર રાખી તપેલામાની 
ગમાળપાષડીની મેળવણીની વગાળને જલદી કાઢી નાખીને પછી તેમા 
વૅનીલા ભેળી ખ્ાનચામા નાખખી કાસીયાના તળીયાથી ચેક ઈચ જદી 
થાપી જરા ઠરને ડાયમંડ આકારના મોટા કટકા થાય તેમ કાપ મુકી 
ખીજે દીને ભામે નહી તેમ ધારવાળા તવાયા વડે કકડા ઉપાડી શેવા 


ગોળપાપડી સેવની. 


સેો।% સેવ તયા સોન્ને મ્રાળ દરેક શર ૨, સો”જુી'ધી શેર ન, 
જકુદેલી ખેળચી તેોળોા ૦॥ તથા ન્નયડફળ તોળોા ન 
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સેવને ચુ'ટી ધી કકડાવી તેમા ઝી લાલ તળવી. મોળને ભાં૭ઝ 
એક પાશેર પાણી ૨ડી ચુલે સુકી ત્રાળ પીગળેને ઉતારી ગાળીને પાછું 
સુલે સુક્વુ સ્યને ખરાબર ચાસવાળો પાકે શીર થાયને તળેલી સેવ 
ધી સાથેજ માહે નાપખ્ખી ચમચે ફેરવ્યા કરવુ' સ્મને બ'ધાય તેવુ થાયને 
ઉતારી અએળચી -નયકળ ભેળીને કલઈ ભરેલા પહ્નચાને છી લગાડી 
તેમા શ્મડધી ઇંચ જદી ગોળ પાપડી થાપી ઠરૈ પછી ચોરસ કકડા કાપી 
થ ઝુ થયા પછી તવાથા વડે કકડા ઉપાડવા 


ગાલાબ છરી. 


શીર્‌। ખનાવવાની રીતમાં ખ'ધાયા પછી પતી કરેતો તે ભાગી 
“ય તેવો શીરે। ખનાવવા આજસે ચોપડીમાં છાપેલુ છે તેવો શીરે 
બનાવી એક કલઈ ભરેલા "હનતચાને નસગ ઘી લગાડી તેમાં રેડવા. 
દસેક મીનીટ પછી લોઢાની મોાઠઠી છાલકી કઢાઈ ગ્યાવેછે તેને ગ્યથવા 
પોહેળી છાલજી તપેલીને જરા ધી લગાડી તેમા શીરે નાખ્ખી ૬૪ બે 
હાથે તે વાસણુ પકડીને પાચ સાત મીનીટ ખ્યખ હલાવવું. ત્યારબાદ 
ખીન્ન મેવા સોજા ખુનચામા નાપખ્ખી ગરમ હોય તેટલાન્ઝ તેનો ગોળા 
કરવો અમને ગ્યાગમચયી ૭ ઇચ લાંખા ન્નદા સાફ ખીલાને હાથ ષાહસે 
તેટલી ઉશચાઇખે લાકડાંના થામલામા મન્ઝ્યુત થોકી તેની નીચે 
જમીનપર પખ્ુનચેા। અથવા કાઇ પોાહોાળુ વાસણુ મુકવુ' અને પેલા 
શીરાના માળાને ખીલા ઉપર મુકી ખેચીને જરા લાખે! કરી ષાછેા 
"પીલાપર ચખોલવીને તુર્ત પાછે એનજ રીતે ખે'ચવેો, જેથી શીરા 
તણુાઉઇને હેઠે પડી નશેૈ નહી પણુ કદાચ ગફ્લતયી હેઠે વાસણુમા 
પડેતો તુતે પાછે ઉચકી લઈ ખાલા ઉપર મેલી ખેનટ રીતે બેઉ હાથે 
ખે યતા જવુ મ્મને લાજ થાય તે "પીલા ઉપર બેઉ બેો।રદુથી ખએલવ્યા 
કરવુ”. એ સમુજખ ખેચાતા શી3। કસખ જેવો ચળકતો થતો «૪2, 
તે ધણુ! સફેદ થાય ત્યા સુધી ખે ચીને પી ખીલાપપ્થી કાઢી તેના 
થોડા થોડા ભાગ કરી તેને તાણીને પતળા સળીયા જેવા કરી વળ ૬ઈ 
મેઉ છેડા વળગાવીને ગાળ કડા જેવી મ્મથવા ખોના ગમે તેવા 
ત્માકાર્ની મોાલાખછનરી બનાવવી જેમ કરતા ખ'ધાઈને કઠણુ યઇ 
વાળતા ભાગી નયતો દુરથી જરા તાપ દેખાડીને વાળવી 

દ્રિ 


૩૨૨ વીવીધ વાંની? 


ગાલાખ જ બુર. 


સો।જછ શાકરીયા ખાંડ પર શા, સેજ બી તથા સોન્ને તાજે 
શલે માવા ૬રેક શૈર ૧, ઘઉંનો સાટા તોળા પ, છૂ દેલી ચમેળચી 
તોળા ના તથા નયફળ તોળો બા, મોઢા દાણાતી શાકગીયા ખાડ 
તથા ધણુ સોજો ગોલાબ ખપ સુનજ્ખ 

માવા સાથે સ્‍્માટો, અખએેળચી તથા જાયફળ ભેળી મ્રાલાખમા 
જર્‌ા હાથ ભીનવી સેજ મસળીને જર્‌ાખી ગાંગડો રૈહ નહી તેમ 
શળવીને તેયાર કરવુ' પછી પાશેર મોાલાખમાં પેલી દાઢમરેર ખાંડને 
પીગળાવીને સેજ યાસવાળોા શી" કરીને નાના કલળવાળા ષાટીયામા 
ગાળી તેમા લીંખુનો રસ ૫૬૨ ટીપા ભેળીને ગરમ રાખ્વા માટે ગરમ 
ભેભટની ઉપર મુકવો તેપછી માવાના વીસ ખાવીસ સફાપદાર મોળા 
ઇર તેને બેઉ હથેળીયી વણીને લાખા યાટના કરવા સ્ખથવા ૨રાખીને 
ગયપટાપેડા જેવા કરવા ગ્મને કઢાઈમાં ધીમે ખળતે ધીને ગરમ કરવુ, 
કકડાવવુ નહી પછી ઇંગારે રાખી તેમાં ન બ્ર સુકીને ભાગે નહી તેમ 
સ'ભાળથી બધેથી એેક્સરખા ૪ીકા લાલ તળી ખઆધરાની ચમચે કાઢીને 
ત્રાખની કલઈ ભરેલી મોઠી યાળણીમા સુકવા મ્મને જરા થ ડા યાયને 
ભેભટપરથી શીરાને ઉતારી તેમા ન્નજુર બેલી શીર્‌। પીચે પછી 
ચયમચથી કાઢી પાથરીને પાછા ચાળણીમાં મુકી શીર્‌। સુકાય પછી 
કાઢીને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી મોટા દાણાની શાકરીયા ખાડમા 
"ખરએોટવાં વધારે સારા ન્નબુર કરવા હોયતો શીરાને ભેભટપર્થી 
ઉતાર્યા પછી તેમા વેંનીલાનુ અએંસૅન્સ શએેક નાને ચમચો ભેળીને 
પછી તેમા જજબુર સુકવા 


ગાસ્ત અથવા મરધી ઇડામા. 


સૌક્ન ઝુમળા નગરના ગોસ્તના કાપેલા કટકા તથા કાળા બકા 
૬રેકરતલ ૨, સો।ન્ઝુ ક્ઠણુ દહી શૈર ૨, કાદા રૈર ૦॥, ધી તલ ના, 
શાદુ તોળા ૨॥ તથા લસણુ તાળા ૦॥ બેઉ છે!ળીને છ દેલુ', ખાર્ડેલા 
તાન્ન ઇડા ૮, કોથમીર ઝુડી ૬ ના પાદડા, મોટા લીલા મરચા પ-૧, 
નીમક તોળોા ૨, લવગ ૨૦, એળચી ૭, સે।જ 'વરી કેસર વાલ પ 

કોથમીર મરચાને ધોઇને પીસ્વુ એળચી લવગને ખોખર 
કરવુ , ઈડાને છોલી ઉભા બબે કકડા કાપવા કેસ:ને સેકી ખોષખ્ખગા 
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કળી અએએક યમગચા થ ડાં પાણીમાં ત્રણુ ક્લાક ભીનવી રાખ્યા ષી 
ચોળીને ખધુ પાણી કાઢી લેવુ. જુકાના ખળે કટકા કાપી એને તથા 
ગોસ્તને થ'ડાં પાણીથી બે વખત ધોઈ કેરડુ કરી કોથમીર, મરચાં, 
સ્યાદુ, લલણુ તથા નીમક ભેળીને તેમા ત્રણુ ક્લાક ગ્ખષાથી રાખખવુ. 
પછી કાદાને છેલલી જુકા જેવા કાપી કલપ ભરેલી તપેલીમાં ધીમાં 
તળીને કાઢી લઈ ચમેળચી, લવ'ગને જરા તળી તેમા આચેલુ મોાસ્ત 
એળવી ઢાજીને ઇંગારે મુકવુ ગ્મને ધટે તેમ ઢાકણુપર પાણી અ્ખાપવુ' 
પણુ માહે તે *ૈડવુ નહી મેો।સ્ત તથા જુકા તદન ચરેને દહીમાં પાણી 
હોય તે કાઢી નાપ્મીને તેમા તળેલો કાંદો તથા કેસરનુ પાણી ભેળી 
તપેલીમાં રૈડી ચમચે મેળવી ઈડા નાખીને ઇંગારે રાખવુ તમને ધી 
કડુ પડેને ઉતાર્વુ મેણસ્ત તથા ખુકાને બદલે એક કુમળી પણુ મજહની 
કગ્બે મરધીના કઢકાને પણુ એન રાતે પકાવવા 
ગોસ્ત અથવા મરધી અનેનાસમાં. 

ગોાસ્ત અથવા મસગ્ધી સ્યાખાકલીયામાછે તેમા લખ્યા મુજખના 
ખક મોટાં સ્મનેનાસના કટકાને તેમજ મોાળને। માસ પાવે। શ્યને ગોસ્ત 
ત્મયવા મગ્ધી ખાર્‌ીમા લખ્યા મુજખ પણુ 9૩૨ વગર મજહનુ 
ઘીપર2 પકાત્રી તેમા યાસ પાયલુ સ્મનેનાસ ભેળવુ' 


ગોસ્ત અથવા મરધી આણુમા. 


ગોાસ્ત સ્ખથવા મરધી ખારીમા લપ્યા મુજખ પણુ જર વગર 
ગોાસ્ત યા મરધી સેજ ગ્રેવી સાથનુ અથવા થીપર પકાવવુ તમને ચાસ 
પાયલી તઃ્કારીમા લખ્યા મુજબ શ્માલુને યાસ પાઈને એ ખારા 
પકાવેલા મોસ્ત યા મરધીમા ભેળવુ' 


ગાસ્ત અથવા મરધાં અ'૯૪રમા. 


ગેોસ્ત સ્યથવા મગની સ્યાલુમા પકાવવા લખેલુછે તેજ પ્રમાણે 
પણુ ખાવુને ખદણે ચાસ પાયલી તરકારીમા લપ્યા પ્રમાણિ લીલા 
મ 92૨ને ચાસ પાપને તે ખારા પકાવેલા ગોસસ્ત યા મરધીમા ભેળવા. 
ગાસ્ત અથવા મરધી આંખાકલીયામાં. 
પાકપર ચઢેલી યા પાજી પણુ કઠણુ સાખા વગરની કેરી રતલ ૨, 
સોને ત્રાળ રતલ ૧1॥, ઝીણા કાદા રતલ ૨ છોલેલા, ગોસ્ત અ્યથવા 
૨૬ 


૩૨૪ વોવીધ વાની? 


મરધી ખારીમા લખ્યા પ્રમાણે પોાસ્ત રતલ ૨॥ ના ગ્મથવા મનનહની 
ફરબે પણુ કુમળી મરધી ૨ ના કકડા મજહનુ સુકુ' ધીપર પકાવેલું. 
%રીને છેલી બે।રડુના ફાડયા તથા મોાટળુ' કાપી થ ડા પાણીમાં 
ભીનવી રા"ખખવી ઝીણા કાદાને એક પોહોાળી તપેલીમાં પાશેર ધી 
ઇકડાવી તેમા નાપ્મી ચમચે ડ્રેરવ ફેરવ કરી લાલ તળીને ધીમાંજ 
રાખવા મ્મથવા તળવાને ખદલે સેન્ટ નરમ ખાષ્ઠી પાણીમાથી કાહી 
સેવા યા કાયાજ રાખખવા. પછી ગોળને રોઢમરૈર પાણીમાં ખરાખર 
પીગળાવી માહે ખએેક પડ કોાયટળા સાથેન મેળવવુ અથવા એમજ 
ઇડા વગર ચુલે મુકવુ સ્મને એક કકર્‌। પડેને ઉતારી પાચેક મીનીટ 
ઢાકી રાખ્યા ખાદ ભીનવીને નીચવેલા કપડાથી ગાળીને તેમાં કેરી 
તથા ઉપર લખેલી ત્રણુમાની જે ગમ તે એક શતના કાદા ભેળી 
ઈગાર્‌ ઉંધાડું મુકી ભામે નહી તેમ સ ભાળથી ન્ખવાર નવાર તમચે 
ર્‌રવી ખષુ પાણી બળી કે? તથા કાદા ચાસ પીને મુરખ્ખા જેવા 
થાયને તેમાં "ખારી રાધેલી મરવી યા મે।સ્ત ભેળી જરાવારમા ચુધેથી 
ઉતારવું લૈયા? થયા પછી માહે ગેક લીબ્ુનેો રસ ભેળીયાથી વધારે 
સારે। સ્વાદ થશે ને કારા તળેલા હોયતો તેમાના ધી સાચે 
આખાકળીયે ખનાવતી વેળા માહે નાખવા તેમજ ખીકડ ખે રીતના 
હાયતો તેમા પણુ નાના બે ચમચા ભરી કકડાવેલુ વી નાખખવુ ને 
કાચી ક્રે॥ી હોયતો તેને કાટાયી છુટા છુટા ચોખા ૬૪ પાય છ કલાક 
સુની થ ડા પાણીમા ભીનવી રાખીને પછી ખનાવવે પણુ તેમા ત્રોળ 
રતલ ના વધાર લેવા કેરી સાથે ત્મનેનાસનોા સ્આાખાકલીયે। બનાવવો 
હોયતો તેમા કાદા નાખવા નહી, ચેક મોટા પાકા ગ્યનેનાસને છે।લી 
તેની શ*્યાખ ખાધામા વવરેછે તેથી તે કાપીને બધી કાઢી નાખ્યા પછી 
રાઢ ઈય જેઢલા કકડા કા] થોડીવાર થ ડા પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા 
ખાદ ઉપર લખ્યા મુજખ મેોળને શીરે। કરી તેમા પેહેલે ત્ખનેનાસ 
નાખ્યા પછી તે જરા ચાસ વીયેને કેરી નાખી ઉપવીજ રીતે તેયાર 
કમ્વુ તપેલી તદન કલઇવાળી લેવી ગેોસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ 
હાયતે! ગોાસ્ત સનથથવા મરેવી પકાવવાની ર4ીતમા લખ્યા મુજખ પકાવવુ 


ગોાસ્ત અથવા મરધી કડવાખીનમાં. 
સોજી નરનું ૬ગ્ખે પણુ કુમળું ગેોકસ્ત રતલ ૬, ઝીણું કાદા શૈર ૨૧ 
સાટા કાદા શૈર ૦1, ધી પાશેર ૨1, બધી ન્નતની પચરસી ભા%ની 


વોવીધ વાંની#* ૩૧૫ 


ઝુડી ૧૦, કોથમીર ઝુડી ૩ નાંદંપાદડા, મોટાં લીલાં મસ્યાં ૩, આદુ 
તાળાં ના તથા લસણુ તાળો બા બેઉ છોલીને છુ રેલુ”, કડવાખીનના 
દાંણુા। ૨ર ૨1, નીમક તોળોા શ, દલેલા મરી તથા હળદ ૬૨ક સપાટ 
ભરેલી યમચી ૨. 

ભાજની ઝુડીઓને પેહલે બે।યામાં નાખીને ખરાખર ધોવી અને 
અષધુ' પાણી નીકળી નયને પાદડાં કાઢી કોથમીર મરચાને ધાપને 
મમે ખષધુ' ધણુ'જ ખારીક કાપવું ગે।સ્તને સાફ કરી કકડા કાપી બે 
«ખત થડા પાણીથી ધોવું ઝીણા કાદાને છોલીને પાણીમા ભીનવવા 
પછી મોટા કાંદાને છેલલી બારીક સેવ જેવા કાપી ઘીમા ષ્રીકા લાલ 
તળી માહે *પાદુ લસણુ વધારીને ગોાસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચે 
સેળવી હળદ તથા ખાકીનાો ખોને સામાન નાખી રોઢશરેર પાણી 


જેડી ઢાકીને ધીમે ખળતે મુકવુ નમને મેસ્ત ફાટવા સ્માવેને કડવા 
ખાન તથા મરી નાખી મઞમચે ભેળી મેસ્ત નરમ થાયને કોાલસાને 
ઈંગારે મુઝી પાણી સુકાય અને મો।સ્ત તદન નરમ થઇ વીપર સખાવેને 
ઉતાગ્વુ' ગમેજ રીતે મેક ફ્રમે પણુ કુમળી મરધીના સાફ કરીને 
ધોયયલા કટકાને પકાવવા મેસ્ત ગ્મથવા મગ્ધી વધારે પકાવવુ હોયતો 
મોાસ્ત સ્યથવા મરધી પકાવવાની ર|તમા લખ્યા મુજખ પકાવવુ. 


ગોસ્ત અથવા મરધી કાકડીમાં. 


ધણી સોટી શબને પતળા દોાધી હોય તેવી ન્નદી રાધવાની કાકડી 
સ્માવેછઠે તેવી કુમળી કાકડી લેવી ન્મને તેનો ડીયકા તરડ્થી મેક 
ઇંચ જેટલો મોળ કકડો કાપી કાઢી એ કાપેલા કટકા તેમજ કાકડીના 
કાપેલા ભાગપર સ્માડા ઉભા ખધા કાપ છરીથી સુકીને પછી કાપેલા 
ટુકડાને પાછે! તેની જગ્યા ઉપર મુકીને તેની ઉપર ખ્ુખ તરેહ ધસ્વે.. 
જેમ જીધાથી તેની સ્મદરષી ખષુ જીણું ખાહેર નીકળીને કાકડીને 
કડવાસ નીકળી જશે તમને ગમેમ નહી કીધાયો કડવી લાગશે. તે પછી 
ખે ડીચકાની હેડેનો કાકડીનો ગ્મડની ઇચ જેટલો ભામ કાયીને કાઢી 
નાખીને તમે મુજખની ચાર શૈર કાકડી લઇ તેને છોલી ચીર કરીને 
રાધીના જેવા ત્રણુ ઈચ જેટલા કકડા કાપવા પછી મેાસ્ત ગ્મથવા 
મરધી ખારીમા લખ્યા પ્રમાણુમા સામાન લઇ રોઢ પાધેર ધીમા 


3૧૨ ' થોોવોધ વાંનોઃ 


કાદાને લાલ કરી માહે ગ્માદુ લસણુ વધારીને ગોસ્ત યા મરેધી જે 
ષકાવતુ હોય તે તેમા લખ્યા સુજ્ખ તૈયાર કરી માહે નાખી તેમાં 
લખ્યા ઉપરાંત કાકડીને ભાગનું ખીજુ ૦ તાળો નીમક વધારે 
નાખી મેસ્ત યા મરધી નાખી અમચે મેળવી ઢાકણુ ઢાજી ધીખે ખળતે 
એલી જરાવારે તળે ઉપર કરી સ્મંદરતુ પાણી ખળીને તવનેને 
કાકડીના કકડાને પાથરીને સુકી ઉલડ્ટુ ઢાકણુ ઢાંક્વુ', માહે પાણી 
નામલુ' નહી. પણુ જે ગેોસ્ત મોડું હોયને ચર નહીતો ઢાકણુપર 
પાણી ત્માપ્યા કરી તે સુકાયને ખીજી' રડયા કળી ધટેતો માહે પણુ 
જ્ડવુ સ્મને ખધું ખરાખર ચઅરીને ધીપર સ્માવેને મીઠાસનોા શોાપ્મ 
હોયતો ઉપસેલો ભરેશોા ગ્મૅક નાનો યમચોા ખાડ ભેળી ઉતારીને 
એક ચમચી ગરમ મસાલો ભભરાવવે 


ઝગોાસ્ત અથવા મરધી કાચી કેરીમાં. 


ગામ્ત ત્યથવા મરઘી પાકી કેરીમાં પકાવવા લખેલુ છે તેજ 
પ્રમાણુ પણુ પાજી કેરીને ખદલે તેટલીન સે।જ કાચી કેરીના છે।લેલા 
ફાડચા નાખીને મન્નુ ઘીપર પકાવવુ 


ઝાોરત અથવા મરચધી કારેલામાં. 


સોજી ફરખે પણુ કુમળું નરનુ ગે।સ્ત ગતલ ૨, ધી તથા કાદા 
૬"૧ક શૈર બા, સાદુ તોળા ના તથા લસણુ તાળા ના બેઉ છોલીને 
છુંદેલું, કારેલા 32૨ ૧, ચીચેોા કાઢેલી સ્યામલી તથા ગોળ દરક 
નવટાક, નીમક ખપ મુજખ. 

કારેલાને સોજા ધોઈ કોરડા કઇ ઝીણી કાતરીઓ કાપી થોડા 
નીમકમા સ્મડધા ક્લાક સ્યાથી રાખ્યા પછી ઝ્ખ ચોળીને ખધુ પાણી 
નીષવી કાઢી પારશૈર ધીમા લાલ તળવા ગેસ્તના કટકા કાપી થડા 
પાણીથી એક યા બે વખત સો” ધોવું અને મોમ્ત અથવા મરધી 
ખારીમાં લખ્યા સુજખ ખાકીના ધીમા કાદા તળી આઆદુ લસણુ 
વધારી નીમક તોળોા ૧ નાખીને તેમાજ લખ્યા મુન્ટ્ગ ગેોસ્તને ચેરવી 
ધીપર શ્યાવેને ગોળને! ભુકે। કરી કચર્‌। કાઢી ચમ તથા સ્યામલીને સ્‍્યડધા 
પાશેર પાણીમા કોડીના વાસણુમા આગમચમયી સયડધોા કલાક ભીનવી 
રાખા તેનુ ડોહર્‌ કથી ગપ્મીને તે તર્થો તળેલા કારેલાને ત્રોસ્તમાં ભેળી 


વોવીધ વાતો? ૩૧૬૭ 


ઇંગાર્‌ે રાખી પાછુ અષ્ુ તતરીને વીપઃ ન્યાવેને ઉતારવુ ખએેજ રીતે 
સમૅેક ફરખે કુમળી મરધીના સાફ કીધેલા કટકાને પણુ પકાવવા 

કારેલા મસાલાનાં પકાવવા હોયતો તેને ઉપર મુજખ ધોઇને 
ખે ફાડયા કાપી તેતી ખારીક સ્લાઇસ કાપી તે શ્મડધોા શેર થાયતો 
તણ તાળા નીમક સાથે ભેળી કલઈ ભરેલી માટી યાળણીમા પાથરી 
તેમાં ખેસ્વુ આવે તેઢટલુ' ઢાકણુ યા રકાખીને ચઢઠુ મુકી તેની 
ઉપર વજન મેલી બે ત્રણુ ક્લાક પદ્ઠી કાઢવું મને ખએેક શૈર કાદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાડી ધી તથા સોજી મીઠુ' તેલ બેઉ મલીને 
સ્મડવેો શૈર લઈ તેમા કાદા તથા કારૈલાને સાથે તળવા નાખખી ખદામી 
2 ગનુ થાયને કોથમીઃ ઝુડી ૨ તેનાં કુમળા ડાડા સુધા, મોઢાં લીલા 
મરચા ૩-૪, નાળીયે2 તાળા ૨, ૬દલેવી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
ધાણાજરાનો મસાલો ઉપસેતી ભરેલી ચમચી ૨, ગ્યાદુ તોળા બા 
તથા લસણુની કળી ૩ -મે બેઉ છે।લીને એ સધળા સામાનને સાથે 
આરીક પીસી કારેલા તથા કાંદા સાથે તપેલીમાં ભેળી નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી એક અયમચી નાખી ધીમી સ્ખાચે રાખી ખધુ ચમચથી ફેમ્વ 
ફેરવ કરવુ' *્મને બગખર લાલ થાયને ૫૬૨ મીતીટ ધીમે ઈગારે 
ગખ્વુ પણુ પાણી યુદલ નામવુ નહી, તેથી કડવુ લાગશે પછી 
એમમાવીપર પકાવેલુ' ખાર્‌ ગેોસસ્ત યા મરધી ભેળવુ મગેસ્ત શ્યયથવા 
મગ્ધી ધઃ'૩ પકાવવુ હોયતો ગેસસ્ત સ્મથવા મગ્ધી પષકાવવાની શતમા 
લખ્યા પ્રમાણું પકાવવુ 

ગોસ્ત અથવા મરધી કૅંખેજમાં. 

સોનુ ફમ્બે પણુ કુમછુ નરનુ મોસ્ત રતલ ૨, કેબેજનાં ન્નદાં 
પાદડા તથા ડાડો કાઢી નાપખ્ખીને પછી ઝીણી કાપેલી રતલ ૬, નાળીયેર 
૧, ઘી તથા કાદા ૬રૈક પાશેર ૨11, નીમક તાળા ૨, આદુ તોળો બા 
તથા લસણુ તેળોા ના બેઉ છે।લીને છુ દેલ . 

નાળીયેરને ખમણી તેનુ ધાઝું ડુધ દોઢ પા5૨ કાઢવુ. ગોમ્તના 
નાના કકડા કાપી સાફ કરી થડા પાણીથી એક યા બે વખત ધોવું. 
પછી કાદાને છે।!વી ખારક સેવ જેવા કાપી તપેલીમાં ધી નાપ્મી તેમાં 
ખરાખર લાલ તળી માહે શઆદુ લસણુ ભેળી તે તળાવાને। સૌહડમ નીકળે 
તમને ખરાખર્‌ લાલ વાયને કૅમે ને ધોઈ તે, મોસ્ત તથા નીમક નાખી 
યમચ ભળાને ઢાકતુ અમને તતરૈને દોઢરે? પાણી રેડી ધીમે બળતે રાખી 


૩૧૮ વીવોધે વાનો? 


ગોસ્ત નરમ થાય ને $ુધ જડી તે ખળવા આવે ને ઇંગારપર સુજી 
ધીપર ત્માવે ને ઉતારવુ , પણુ છેકજ સુકુ કરીને ઉતારવું નહી. પછી 
ટેસ્ટ માટે થોડો ગરમ મસાલો ભભરાવવેો. કૅબેનના ફાડમયાં રાધવાં 
હોયતો કૅમેનજના જાદાં પાદડા તથા ડાડો કાઢી નાખી શ્માઠ ફાડા 
કાપીને મેક રતલ લેવા અમને પોહેોળી તપેલીમાં પોશુાશેર ધી 
કકડાવી તેમાં લાલ તળીને કાઢી લણળને પછી ઉપર પ્રમાણું કાદા, 
આદુ, લસણ તળી તેમા ગોાસ્તના કકડા, કૅબેજ્ના ફાડયા, નીમક 
તથા દોાઢરર પાણી નાખીને સેરવી પાણી સુકાવા આવેને ઉપર 
મુજખ નાળીયેરનું $ુધ રૈડી તે અડધુ ખળે ને ઇગાર્‌ે રાખી ઉપર 
મુજખ તેયાર કળીને ઉતાગ્વુ . ગમેતો નાળીયેરના દુધને બદલે સોજી 
ભે'સનુ દુધ મેકથી દોઢપાશેર રડવુ મીઠાસ પસદ હોયતો ઉપસેલી 
ભરેલી બે યમચી ખાડ નાખવી. નાળીયેરનુ યા ભેસતું દુધ નાખ્યા 
વગર પણુ ગમેતો કૅબેન્ટ પકાવવી. માહે ચમચ ફેરવતા કૅમેનજનાં 
ફાડયા ભામે નહી તેની સ ભાળ રાખવી 


મસાલાનુ મેો।સ્ત યા મરેધી કૅખેજમા પકાવવુ હોયતો ઉપલા 
વજનની ઝીણી કાપેલી કૅબેજને એક શેર ધીમા લાલ તળીને કાઢી 
લઇ તેક ધીમા ઉપર લખેલા કાદા સ્ખાદુ, લસણુને તળીને તેમાં 
ગેોસ્તના કકડાને ધીપર ખાર્‌ે પકાવવુ પછી સુકા મરેયા પ, તજને 
કકડો ઇચ ૨, ખએેળચી ૨૦, લવગ ૮, સ્ખાદુતોળા ના તથા લસણ 
તાળા ના છેલી એ ખખધા સામાનને ખારક વીસી રાધેલા ખારા 
ગોાસ્તમા ભેળીને પછી કૅંમેજ નાપખ્ખી ઉપર મુજખ નાળીયેરનું $ુધ 
રડી ચમચે બરાખર મેળવીને ધીમી સ્માચે ૨।1"પી ગ્યડપુ' દુધ ખળે 
ને ઇગારે સુકી ધીષર સમાવે ને હીળછુ' જેવુ ઉતારવું , તદન સુકું કરવુ 
નહી ઉપલી ખધી ગ્‌ાતમાની કોઇ પણુ એક રીતે એક ડ્રમે ઇુમળી 
મરધીના સાફ કીધેલા કકડાને પણુ પકાવવા ગે।સ્ત યા મરધી વધારે 
પકાવવુ' હોયતે। મેસ્ત સ્યયવા મરબી પકાવવાતી રીતમાં નોેઇને 
પકાવવુ. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી કેળામાં. 


ગેોસ્ત સ્યથવા મરધ્ી ખારીમા લખ્યા મુન્ખ પણુ જરાં વગરે 
ત્રોસ્ત યા મરઘી પકાવવા સુકવુ ગ્યને તે ચરીને થોડી ગેવી રેહને 


વોવીધ વાનો? ૩૬૯ 


મોટાં પાકાં વસઇના ચાર કેળાને છેલી તેતી *્મકેક ઇંચની કાતરીખોા 
કાયી માહે નાખી ચયમચે ભેળીને ઢાંક્તુ અનને બધુ ખરાખર ચરે 
સ્મને જરા ઢીળુ જેવુ' હોયને ઉતારવુ, સુકુ કરવુ નહી ગમેતો 
ત્રોસ્ત યા મરધીને ધીપર ખાર પકાવીને ઉતારવુ ગ્મને 'કેળાની 
કાતરીગ્માને લાલ તેળીને માહે તે ભેળવુ યા ચામ પાયવી તરકારીમાં 
લખ્યા મુજખ કેળાને ચાસ પાપને માહે તે ભેળવા 


ગોાસ્ત અથવા મરધી કાલીફલોાવરમાં. 


સેજ કુમળુ' નરનું ફરખે ગેોસ્ત તથા કૉવીફલાવરના ડાડા 
સાથના મોટા જુલ દરૈક ગ્તલ ૨, ધી તથા કાદા ૬રૈક રતલ બ, 
માટુ' નાળીયેર ૨, નીપક તાળા રા, ખાદ તોળા ના તથા લસણુ 
વાલ પ (બેનશ્યાની ભાર) બેઉ છોલીને છુ દવુ. 

ગોાટાના મોથા જછુલના જેટલા કૉૌલીડ્લાવરના ડડામાયી ખધા 
શટા જીલ થોડા થોડા ડાડા સાથે છટા પાડીને થડા પાણીમાં 
ભીનવી રાખવા ગેોસ્તને સાક કરી નાના કકડા કાપી એક યા બે 
વખ્ખત થડા પાણીયી સોજી ધોવુ'. નાળીયેરને ખમણી તેનુ રોઢ 
પાશેર જેટલુ દુષ કાઢવું પછી કાદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી ધાંમા લાલ તળી માહે મ્યાદુ લસણુ વધારી મે।સ્ત તથા નીમક 
નાખી ચમચે ભેળીને ઢાકવુ સ્મને બરાખ? તતરેને કૉલીડ્લાવર 
ભેળી સવાશેર પાણી રેડી ઢાજીને ધીમી ગ્ખાચે રાખી સ્મડધુ પાણી 
બળેને પુરતા ઇગાર્‌ રાખવુ પણુ મગેોસ્ત અરેલુ તપાસવા માટે 
તેમજ તળેઉપર કરતી વેળા ચયમચે કૉલીફ્લાવરના જુલ ભાગી નહી 
જાય તેની સ ભાળ રાખવી ગ્મને ખધુ પાણી બળેને દુધ રેડી બધુ 
ચરે મ્મને ધોપર મ્માવે પણુ જરા ઢીળુ જેવુ હોયને ઉતારવું , સુકુ 
કર્વુ' નહી ઉતાર્યા પછી ટેસ્ટ માટે થોડો ગરમ મસાલો ભભરાવવે।. 
મીઠાસ પસ'૬ હોયતો ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી ખાડ નાખવી 
નાળીયેરનું ડુષ પસ૬ નહી હોયતો સોજી ભેસનુ ડુષ ગ્ેકથી 
રાઢપાશેર નાખવુ કોઈખી દુધ નાખ્યા વગર ગ્મમયુ પણુ પકાવી 
શકાશે ગમે રીતે ચએેક કુમળી ફરબે મરીના સાફ કરાને ધોયલા 
કકડા પકાવવા ગેોસ્ત યા મરધો વધારે પકાવવુ હોયતો ગેોસ્ત 
અથવા મરેધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા સુન્૪ઝ્બ પકાવવું 


ડુર૦ વીજીથ વાંની, 


ગોસ્ત અથવા મરધી ક'ટાલામાં. 

તદ્ન કૃમળા નહી તેમજ ખીયાંવાળાં પણુ નહી હોય તેવા વચલાં 
મધ્યમ કટોલાં લેવા સ્મને તેને સેળજ્ન ધેો!ઈઇ કપડાંથી નુછી તદન 
કોરડા કરીને તેની બધી ખારીક ગોળ કાતરીઓએઓ કાપી ગેસ્ત 
મ્મચવા મરધી કારેલામાં મસાલાનું પકાવવા લપખમેલુ'છે તેમ 
ખનાવવું સ્મને મોસ્ત ગ્મથવા મરષી ખારીમા લખ્યા સુજ્ખ મેોસ્ત 
મ્મથવા મરધી જરા વગર ધીપર સુઇુ' ખાર્‌' પકાવીને માહે ભેળવુ. 
ખારાં કટોલામાં ખનાવવું હોયતો! ખીજે સામાન કાઇન લેવો નહી 
પણુ ફક્ત કાંદા, આદુ તથા લસણુ નાખીનેજ ક'ટોલા પકાવવાં. 
ઝેસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ હોયતો મેસ્ત ગ્યથવા મરેધી પકાવવાની 
શીતમાં લખ્યા પ્રમાણું પકાવવુ. 


ગાસ્ત અથવા મરધી કાદા પટેટામાં. 


સોજી નરતું ફરબે પણુ કુમછુ' ગોસ્ત રતલ ૨, ધી પાચેર ૨॥, 
શઢા પટેટા તથા ઝીણા કાદા દરેક શેર ૨, મોટા કાંદા શેર બા, 
નીમક તોળોા ૧1, ગ્માદુ તોળો ૦।, લસણુ તાળા બા, મસાલા ગરમ 
સપાટ ભરેલી ચમચી ?. 

ખાદુ લસણુને છોલીને છુ દવુ પગેટાને છે!લી જદી કાતરીએ। 
કાપીને થ ડા પાણીમાં ભીનવી રાખવા ગેસ્નના કકડા કાષી યડા 
પાણીયી બે વખત ધોાવુ. શોટા કાદાને છેલલી સેવ જેવા કાપ1ા 
પછી ઝીણા કાંદાને છેલી તપેલીમાં ધી કકડાવી તેમા નાખી અવારનવાર 
ચમચે ફડ્ર્‌રેબ્યા કરી મનનહુના લાલ તળાયને કાઢી લઇ ખારીક કાપેલા 
કાંદા નાખી લાલ તળી માહે આદુ લસણુ મળવી તેના વધારનેોા 
સેોણહુડમ નીકળેને ત્રોસ્ત તથા નીમક નાખી ચમચે મેળવી ઢાકણુ 
હા૪ી જરાવારે ઉ'શ્વાડી પાછુ પમચે મેળવવુ અને માહે છુટેલુ પાણી 
બળી મેસ્ત તતરેને સવામેર પાણી રેડી ઢાકીને ચુલે સાધારણુ ખજતે 
રાખવુ તમને ગ્યડધુ પાણી બળેને પ્રુરતા ઇગાર ઉપર રાખી મગેોસ્ત 
નર્મ થાયને પટેટા નાખવા “ખને તે ચરૈને જરા ગેવી હોયને તળેલા 
ઝીણા કાંદા નાપ્પી ભામે નહી તેમ સભાળયથી ચમચે મેળવવુ અમને 
ધીપર શ્માવેને ઉતારી ગરમ મસાલો ભભરાવવેો. ગમતો. મોટા 
પૃટેટાને ખદલે ઝીણા ૬મેોરી પગેટા લઈ તેને ખા; છેલીને પહેલે 


વીવીધ વાનો? ૩૨૧ 


ધીમા તળી કાઢવા સને ગેોઉસ્ત તેયાર થાયને ઉતારવાની શ્મગાઉ સખે 
પગટેટાને ગોસ્તમાં ભેળતા, પણુ એ પટેટા તળવાને ભાગનું નવટાક 
ધી વધારે લેત્રુ'. એક કુમળી પણુ મજ્નહની ફરબમે મરધીના કકડાને પણુ 
ગોસ્તેની# માફક પચાવવા. ગેસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ રાય 
તો ગેસ્ત શ્યથવા મરધી પકાવવાતી રીતમાં વાચીને પકાવવુ'. 


ગાસ્ત અથવા મરધી કાંદામાં. 


ગોસ્ત ગ્મથવા મરધી કાદા પરેટામાં પકાવવા ઉપર લખ્યુ છે તેજ 
શતે અને તેટલોનજ ખધો। સામાન લધ્ને મગોસસ્ત યા મરધી ષકાવવુ'. 
પણુ ચ્ખેમાં પટેટા નાખવા નણી તેમજ કીણા કાદા ચૈર ૨1 લેવા, 
ગોસ્ત યા મરધીં વધારે પકાવવું હોયતો મેસ્ત સ્મથવા મરધી 
પકાવવાતી રીતમાં લખ્યા મુજખ ષકાવવું 


ગાસ્ત અથવા મચરધો ખારી. 


સે”્જુ' નગ્તુ ફરખે પણુ કુમળુ' ગોાસ્ત રતલ ૨, ધી ષાચેર ૨ થી 
શ, કાદા શેર ૦1, સ્માદુ તોળો ૦, લસણ તોળો ૦1, નીમક તોળો ૨. 

ગોાસ્તને સાક્‌ કરી ગમે તેટલા નાના સોટા કકડા કાપી થ'ડાં 
પાણીથી બે વખત ધોવું. આદુ લસણુને છોલીને છ'દવવુ કાલ્ને 
જાલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તપેલીમાં છી નાખી તે ગગ્મ યાયને 
માહે કાદા નાખી ચમચે ફેમ્વ્યા કરવુ કારણુ એમજ રાખી સુક્યાથી 
બધેથી ચમેકસરખખા તળાતા નથી. કાદા લાલ તળાયને માહે આખાદુ 
લસણુ મેળવી તેના વધારનેો સોહડમ નીકળે અને લાલ થાયને ત્રોસ્ત 
તથા નીમક નાખી ચમચે ભળીને ઢાકણુ ઢાંકવુ' ષોડીવાર પછી 
ઉઘાડી પાછુ ચમચે તળે ઉપર કરવુ મ્મને માહે ુટેલુ' પાણી 
બળીને મોસસ્ત તતરેને સવાર પાણી રેડી નીખે ખળતે ઢાંકીને સુકવુ” 
તમને મોાસર્ત ત્મડષુ ઞરેને કોલસાને ઇંગારે રાખી ગોસ્ત ખરાખર 
નરમ વાય શ્મને જરા ચેડી રહેને ઉતારવુ, પણુ મેવી નહી નનેણયે 
તો ધીપર સખાવવા દેવુ' લાલ પકવાન કોઇકને પસ'દ નથી માટે 
તેવુ કરવુ નણી હોયતો કાદાને ફીકા ખદામી રગનો તળીને માહે 
ગ્માદુ લસણુ વધારીને પછી મેઃસ્તને તતરાવવુ. ગમેતો ખાર પકવવામાં 
વધાર જીધા પછી સપાઢ ભરેલી બેક યમગી છરાને જરા ખોખર 


૩૨૨ વોવોધ વાંનો. 


કરીને નાપ્ખવું પણુ કોઈ તરકારી માટે પેહલે ખાર” મોસ્ત પકાવવાનુ' 
હોયતો તેમાં જર્‌' ના"ખખવુ નહી, તેમજ તરકારીને ભાગનુ તેમાં 
બા તાળા નીમક પણુ વધારે નાખવું, ઉપલી રીતે એક ફરખે પણુ 
કુમળી મરધીના સાફ કરીને ધોયલા કટકાને પણુ પકાવવા ત્રસ્ત 
ગ્મથવા મરધી વધારે પકાવવુ' હોયતો ઉપલે હીસાખે પાણી વડવાથી 
ખીગડી જર, માટે મોઉસ્ત સ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મુજખ પાણી રેડીને પકાવવુ. 


ગાસ્ત અથવા મરધી ગાજરમાં. 


સોજા" મોટા કુમળા ગાજરને છેલી વચમાનેો લીલો ભાગ કાઢી 
નાપખ્પીને સળી કાપવી અને મગે।સ્ત મગ્યથવા મરધી ખાળીમાં લખ્યા 
મુજ્ખ પણુ જીરાં વગર ગેોસ્ત યા મરધીને ખાર્‌ ષકાવવા સુજી માહે ગૅમેક 
પાશેરની ઉપર ગેવી રહેને સળીને ધોપ્નને માહે તે નાખી સળી ચરે 
તને સેજ ઢીળુ જેવુ હોયને ઉતારવુ, તદન સુકુ કરવુ' નહી. મસાલાનુ 
પસ'૬ હોયતો મેોસ્ત સ્ષથથવા મરધી કૅમેજનામાં લખ્યા સુજ્ખનોા 
મસાલો નાપ્મીને પકાવવુ, તેમજ મીઠા માજરમા ખનાવવુ હોયતો 
સેજ ગેવી સાથનુ ખાર્‌ ગેો।સ્ત અથવા મરધી પકાવી ચાસ પાયલી 
તરકારીમા લખ્યા પ્રમાણું ગાજરને ચાસ પાઇને માહે તે ભેળવા. 
ગોાસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ હોયતો મગેસ્ત ગઅમથવા મરધી 
પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુન્નતખ પકાવવુ 


ગારૂત અયવા મરધી ગ્રોનપીસમા. 


ગ્રસ્ત મ્યથવા મરધી ખારમાં લખ્યા સુજખ પણુ જીર્‌ નાખ્યા 
વગર્‌ નરના સોજા ફરખે કુમળા ચ્ખેક રતલ ત્રોસ્તના કટકા મ્મથવા 
નાની કુમળી પણુ ભરેલી મેક મરઘીના કટકાને પકાવવા સુક્વુ , પણુ 
એમા તરકારીને ભાગનું ભા તોળોા નીમક વધારે નાખવુ સ્મને સખડખુ' 
ગરેને શ્રીનપીસના ચમેક શે? કુમળા માટા દાણુ। તથા ઘણા ઝીણુ 
મમેક ચેર કાદાને છેલી તે સ્યથવા એટલાજ મોટા કાદાના કટકા 
નાખી પુરતા ઇગારપર રાખાં પાણી બળી ઘીપર આવેને ઉતારવું. 
મસાલાનુ કરવુ હોયતો કાંદા તળી મ્માદુ લસણુને। વધાર કીધા પછી 
ત્રણુ ઝુડી કોથમીરના પાદડા તથા મોટા લીલા ત્રણુ મરચાંને ખારીક 


વોવીધ વાનો? ૩૨૩ 


કાપી તે તથા દણેલી હળદ તથા મરી ૬૨ક સપાટ ભરેલી એક ચમચી 
માહે નાખીને જરા ભુજવુ. મર% પડેતો છ ઝુડી પચરસી ભાજનાં 
પાદડાંને ખારીક કા] ધોઈને ગ્રીનપીસના ૬ાંછુા! નાખતી વેળા 
સાથે નાખવુ. દાણુ।ાથી ભરેલી તાજ કુમળી શ્રીનપીસની ચમક સિર 
સી'ગમાથી ૦। રતલને ગ્માસરે દાણુ। નીકળેછે. તાજ્ન ત્રીતપીસ મળતા 
નહી હોયતો આજે ષોપડીમાં ખાટલીખએેોમા ભરી રાખેલા ગ્રીનપીસ 
લખેલાછે તે બનાવી રાખેલા હોયતો મોસસ્ત યા મરધીમાંનુ પાણી લગભગ 
સુકાવા સ્યાવેને ઉપરથી તે સ્યાપવા મગેોસ્ત યા મરવી વધારે પકાવવું 
હોયતો મોસ્ત સ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ પાણી 
નામીને પકાવવુ કાયા કાદા નાખ્યા વગર પણુ પકાવી શકાય. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી ગઝુસખબરીમાં. 


ગોાસ્ત સ્યથવા મરઘી ખારીમા લખ્યા સુજખબ તેટલુ જ મગેોસ્ત 
યા મરઘીને ૬ર વગર સમૅક પાશેર જેટલી ગ્રેવી સાથતું ખાર્‌ પકાવવુ' 
તમને છલટામાંથી કાઢેલી મોઠી પાકી પીળા ર ગની ગઝુસખની ગખેક મરને 
ધોઇને તપેલીમાના મે।!સ્ત યા મરઘધીની ઉપર પાથરીને મુકી મીઠાસ 
પસ'દ હોયતે તેની ઉપર ઉપસેલો ભરેલો નાને એક યમચેો ખાંડ 
ભભરાવી ઈગારે ચુક્વુ સ્મને ઝુસખરી નરમ થાયને ઉતારવું. 


ગાસ્ત અથવા મચરધી ગોવારની સીંગમાં. 


કરેબે પણુ કુમળું નરનુ મોાસ્ત રેતલ ૨, કુમળી મોવારની સી'ગ 
તથા ઝીણા કાંદા દરેક શૈર ૨, સોટા કાદા પાશ2ર ૬૨1, નીમક તોળોા 
શા, ધી શેર બા1, ગાડુ તોળાો ગા1, લસણુ તોળોા બા, મોટું તાળીયેર 
૨ ખમણેલું 

ગોસ્તના કકડા કાપી થ'ડા પાણીયી ગમેક યા મે વખત ધોવુ. 
કીણુ। કાદાને છોલવા મ્ખાદુ લસણુને છે।લીને છુ ૬વું. નાળીયેરનું” 
ઘાડ' દુધ પાશેર શ॥ કાઢવુ. સીંગને ખાણી થ ડી યાયને વાપ્મ કાઢવા. 
પછી બોટા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તપેલીમાં ધી નાખી 
લાલ તળી માહે ગ્ખાદુ લસણુ ભેળી તેના વધારને। સોહુડમ નીકળેને 
ગોસસ્ત, નીમક, ઝીણુ। કાદા તથા સી'ગ નાખી થમચે મેળવી હઢાકણુ 
ઢાકી ત્મવાર નવાર ઉ'છાડી ચમચ કરવી ન્મને તતરેને ખએેક 3ર પાણી 
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ઝ્ક્૪ વીવીધ વાની. 


રેડી મોસ્ત અશી સી'ગ ખધી મળી જયને નાળીયેરનુ દુધ રૈડી ઇંગારે 
રાપ્મી થી પર મ્માવે ને ઉતારવુ. ગમૅજ રીતે ગખેક ફરબે પણુ કુમળી 
મરથીના કકડા પકાવવા. જે મસાલાનુ પકાવવું હોયતો ઉપર મુજ્ખ 
અધો સામાન લૈયાર કરી પોણુ। નાળીયેરતુ ગ્મેક પાશેર જેટલુ” દુધ કાઢી 
તેમાં ચીચેદરા કાઢેલી ગ્યામલી તાળા ૩ ને કોડીના વાસણુમા એક કલાક 
ભીનવી રાપ્યા પછી ચોળીને ગ્મ'દરને। છુ છે। કાઢી નાખવો સમયને ખાકી 
રહેૅલાનાળીયેર સાથે કુમળા ડાંડા સાથે કોથમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા 
તથા મોટાં લીલા મરચા ૩-૪ નાખી ઘણુ બારીક પીસી તેમા ધાણુ।” 
૭રાનો મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ તથા દલેવી હળદ તથા 
મરી દરેક સપાટ ભરેતી ચમચી ૨ ભેળવી ગ્મને કાદાને તળી માહે 
ખાદુ લસણુ વધાર્યા પછી ખધોા મસાલા ભેળીને જરા લાલ કીધા 
પછી ત્મદર ગેોસ્ત યા મરઘીના કકડા, નીમક, ઝીણુ। કાદા તયા વાખ 
કાઢેલી સી'ગ નાખી યમચે મેળવી ઉપર લપ્યા પ્રમાણે પમાનીને તેયાર 
કરવુ જો ગોસ્ત યા મરધી વધારે પકાવવુ હોયતો મેોરસ્ત ત્યથવા મરેવી 
પકાવવાની શંતમા લખ્યા પ્રમાણે પાણી રેડીને પકાવવુ 


ગાસ્ત અથવા મરધી ચણાની દાળમાં. 


ફરબે યરેખરાર નરનું ગાસ્ત મ્તલ ૨1, સે।9 નવી ચણાની દાળ 
ઢીપરી ૬૧, કારા શેર ૨, વી પાચે2 શા, દલલી હળદ ઉપસેલી ભરેલા 
મચચી શા, દલેલા મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, ધાણુ। જરાના 
મસાલા ઉપસેલા ભરેલા નાના ષમચા ૨, ગાડુ તોળા ના, લસણુ 
તાળા બા, કેર્મીર ઝુડી ૪, મોઢા લીલા મરચા ૪-૫, નીમક તાળો ૨1. 


દાળને ચુ ઢી સો ધોઇ બે ત્રણુ કલાક થ'ડા પાણીમા ભીનવી 
રાખવી. કોથમીરના કુમળા ડાખળા તયા પાદડાને મરચા સાથે નનદુ 
છુ'ઘલવુ ્મથવા કાપવુ' ક્ખાદુ લસણુને છે।!લીને છ હવુ . પછી કાદાને 
છોલી બે ભાગના ઝીણા કકડા કાપવા ગ્યને એક ભાગને ખારીક સેવ 
જેવે। કાપીને ધીમાં કકર્‌। ફીકેો। લાલ તળી તેમાથી -્ખૅક ભાગ ધી 
તથા સેક ભાગ કાદા જુદો કાઢી લેવો નમને ખાકીના બે ભાગમા 
તઅ્યાદુ લસણુ વધારીને માહે ધોયલા મગેસસ્તના કકડા, હળદ તયા 
નીમક ભેળી બે જર થડું પાણી રેડી ઢાકીને વીમી આચે મુકવુ 


વીવીધ વાની? ૩૨૫ 


સ્યને ગે।સ્ત સેજ ફાટે ત્યારે દાળ નાખ્વી તમને ગ્મડયુ' પાણી ખળેને 'ાથ- 
મીર, મરમાં, મરી તથા ધાણા રને મસાલો મેળવવો અને મસ્ત 
અરાખર ચરે અનેહીળુ જેવુજ ઉતારવું. કારણુ પછી દાળ રસ સોસસી એેયછે 
ગ્મને ધટ થાયછે. "ખટાસ પસ ૬ હોયતો ચીચો।રા કાઢેલી નવઢાક ગ્ામલીને 
અ્મડધા પાશેર થ'ડા પાણી સાથે 'કોાડીનાં વાસણુમા ગ્મડધે। કલાક ભીતવી 
રાખ્યા પદ્ઠી ચાળીને ખષુ ડોહર્‌ કાઢી લણ છછે ટ્‌ કી દેવો શ્થથવા 
છો।!લેલી કાચી કેરીના ફાડચા એક પાશેર લેવાં અને એ મેમાતું જે હોય તે 
ચ્મેકને મેો।સ્ત તથા દાળ નરમ થઇ માહે થોડું પાણી હોય ત્યારે 
ત્મ"દર ભેળત્રુ. કાકે ખઢાસ નાખ્યાથી પછી ગેોસ્ત તથા ઘાળ ચરમ 
નહી શેક કુમળી ફકરબે મરધીને સમારી કકડા કાપી ધોઈને મેન્ટ 
શતે દાળમાં પકાવવી ખરટાસ નાખવે હોયતો તપેલી તદન કલ 
ભરેવી લેવી વધારે ગોસ્ત યા મરવી પકાવવુ હોયતો ગેોસ્ત ગ્યથવા 
મરધી પકાવવાની ગીતમા લખ્યા મુજખ પાણી રેડીને ષકાવવુ. 


ગોારત અથવા મરધી ચાસ પાયલી તરકારીમાં. 
મ્રોસ્ત સ્યયવા મચ્ધી ખારીમા લખ્યા સુજખ પણુ ૬૪૨ નાપ્યા 
વગર મજહનુ જરા ગેરી સાથનુ ગોસસ્ત યા મરવી પકા”્વુ ગ્મને માસ 
પાયલી તરકારી લખેલીષછે તેમાની જે ગમે ખએેક યાસ પાયલી તકકારીને 
ગોાસ્ત યા મરધીમા ભેળવી પણુ મોરત યા મરધી વધારે પકાવવુ' 
હોયતો મોસસ્ત અથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવુ. 


ગારસ્ત અથવા મરધી ચોધારીમાં. 

ફરબે પણુ કુમછુ નગ્નું ગોસ્ત રતલ ૨, ઝીણા કાંદા શેર ૨1, 
કુમળી ચોધાર શૈર 9, સોઢા કાદા 3ર બા, ધી પાશેર શા, નીમક 
તોળા શા, ગ્માદુ તોળા બા, લસણુ તાળા ન 

સોાધાશની ક ગન કાપીને તે કાઢી નાખીને પછી ચોાધારીના 
ત્મકેક ઇચ લાંખા કકડા કાપીને પછી ખારીક સેવ જેવી કાષની. 
ગ્માદુ લસણુને છોલાને છુ'ધ્વુ, નેાસ્તને સાફકરી કકડા કાપી ગક 
યા ખે વાર થડા પાણીયી સોજી ધાવુ' ગ્મતે ઝીણા। કાદાને છે।વીને 
સોાધારી સાથે થ'ડા પાણીમાં ભીનવવા પછી સોઢા કાદાને છેલી 
ખારીક સેવ જેવા કા!) કલઉઇવાળા પાઢીયામાં ધીમા લાલ તળી 
માહે ખાદુ લસણુ વધારી મોસ્તના કકડા, ચાધારી, ઝીણા કાંદા 


૩૨૬ વીવીધ વાંની# 


તથા નીમક નાખી ગચમચે મેળવી ઢાકણુ ઢાંકી ધીમે બળતે રાખી 
ગ્મવાર નવાર ઉ'ધાડીને ચમ કરી માહેલુ ખષુ' પાણી બળીને તતરેને 
સતા 3ર પાણી નામીને ઢાંકવુ. પાણી સુકાવા મ્માવે ગ્મને ગૌ।સ્ત ચરે 
નહીતો ઢાકણુપર પાણી ન્માપવુ કારણુ ચમેમ ઉપર પાણી ગ્ખાપ્યાથી 
ગ્મદરતું પાણી ખોછુ' ખળેછે પણુ કદાચ જરૂર હોયતો ઉપરનુ* 
પાણી ગરમ થાયને માહે તે નાખવુ ગ્મને ગોસ્ત ખરાખર ચરવા ગ્માવેને 
ઇંગાર્‌ સુકી ધી પર ગ્ખાવેને ઉતામગ્વુ. મસાલાનું કરવુ હોયતે। કોથમીર 
ઝુડી ૩ ના કુમળી ડાખળી સાથનાં પાદડા તયા મોટા લીલા મરચાં 
૨-૩ ને પીસી સ્મથવા કાપીને તે તથા દણેલી હળદ તથા મરી દરેક 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૨ ને તતરાવતી વેળા સાથે નાખ્મવુ પાણીને 
બદલે ગમેતો સોજી તાડી અેક ખાટલી નાખીને પકાવવુ, પણુ તાડી 
બળી જઈ માહેલુ ગેોસ્તયા મરધી કાચુ જ રેહશે, માટે પેહેલેયી ન 
ઢાકણુપર પાણી સપ્યા કરવુ પણુ તે સમદર રડવુ નહી ગમે 
શીતે એક છઇુમળી પણુ ફરબે મર્ધીના કકડા પકાવવા ને ગેસ્ત યા 
મરઘી વધારે રાધવુ હોાયતે। મરધી સ્યથવા ગેસસ્ત પકાવવાની રીતમાં 


વાચીને તે મુખ પકાવવુ 
ગારુત અથવા મચરધી ચોળીમાં અથવા ચોળામાં. 


ગોસ્ત સઅ્યથવા મરધી યણાની ૬ાળમા છે તે મુજખજ સુકા ચોળા 
થવા સુકી ઝીણી ચીનાઈ ચોળી સખાવેછે તેમા મે।સ્ત યા મરધી 
પકાવવુ' પણુ દાળની માફક ગેને પાણીમાં ભીતવી ૨।પખવી નહી 
પણુ ધેઇને મે।ઉસ્ત યા મરવીની સાથેૅન્ઝ નાખવી. ગેોસ્ત યા મરધી 
વધારે પકાવવુ હોયતો મગેોસ્ત ગયથવા મગ્ઘધી પષકાવવાની રીતમાં 
જોઈને પકાવવુ' 

ગોસ્ત અથવા મચધો ચોળીના લીલા દાંષખામાં. 

ગેોસ્ત સ્યથવા મરધી ચોધારીમાં છે તે પ્રમાણું ખધો સામાન 
લેવો, પણુ ચોધાર્‌ાને બદલે લીલી ચોળીની સી ગના દાણુ। શૈર્‌ ૬ 
લેવા અને તેજ રીતે કાદા, સ્યાદુ, લસણુ ખધુ તળીયા પછી મગેસ્ત 
અથવા મરધીના કકડા સાથે ઝીણા। કાદા નાખીને તતરાવ્યા પછી પાણી 
શ્‌ડી સ્ઠગના દાણુ। નાખીને પકાવવુ મસાલાનુ કરવુ હોયતો તેમાં જ 


વોવીધ વાંની. ૩૨૭ 


લખ્યા સુજખનેો મસાલા લેવો અમને પાંચ ઝુડી પચરસી ભાજના 
પાદડાને ધોઈ બારીક કાપીને તે પણુ તતરાવતી વેળા સાથે નાખવી ને 
વધારે મોઃસસ્ત યા મરધી રાધવુ' હોયતે। મોઃસ્ત *્મથવા મરધી પકાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુજખ પઠકાવવુ 


ગાોસ્ત અથવા મચરધી ચોળીની સી'ગમાં. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી ચોધાશીંમા છે તેન મુન્ખનેો ખધેા સામાન 
લેવા પણુ ચોાધારીને ખદલે ચો ળીની કુમળી સી'ગને ધણીનજ ખારીક 
કાપીને તેજ રીતે ખખાર્‌ સ્મથવા મ્સાલાતું ગોસ્ત યા મરધી પકાવવુ 
ગખેતાો પાણીને ખદલે તેમા લખ્યા પ્રમાણું તાડી નાખવી. વધારે 
ગોસ્ત યા મરવી રાધવુ' હોયતે। મોાસ્ત ત્ષથવા મરધી પકાવવાની રીતમા 
લખ્યા પ્રમાણું પકાવવું 


ગાસ્ત અથવા મરધી ટામોટાંમાં. 

ગોસ્ત ત્મથવા મરધી ખારીમા લખ્યા મુખ પણુ છર્‌' નાખ્યા 
વગર મરધી યા ગેોસ્તને પકાવવા મુકવુ ગ્મને અચરૈને એક ૫1૨૨ જેટલી 
ગ્રેવી રાખ્ખવી પછી ટામોાટા મોટા યા ઝીણુા। જે હોય તે પાકા શૈર્‌ ૨ 
લેવા સ્મને સ્ખાખાજ ધોઈ ડીચકા કાઢી તપેલીમાં નાખી સેજ ગેવી 
રહુને મીઠાસ પસદ હોયતો ખાડ ઉપસેલો! ભરેલો નાને ચમચો ૨ 
ઉપર ભભરાવીને ઉતાઃ્છુ ગમેતો ટામોટાની ઉપર કકડતુ' પાણી રેડીને 
પછી માહણેથી કાઢી લઇ છાલ છે।લીને નાખખવા ગમેતે મોસ્ત યા મગ્ધીને 
સુછુ ધીપર પકાવી ચાસ પાયલી તરકારીમાં લખ્યા યુ”૪ખ ઢટામોાટાને 
યાસ પાપને તે તાખખવા ટાસાટા ધણા મોટા હોયતો ખખે કકડા કાપવા. 
ને વષા” ગોસ્ત યા મરધી પકાવવુ હોયતો ગોસ્ત શ્યથવા મચ્ધી 
પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પષકાવવુ 


ગોસ્ત અથવા મરધી ટીટારીમા. 


ફરે પણુ કુમળું નરતુ ગોસસ્ત રતલ ૨, સે।૪ ઠીટે।રી તોળેલી સૈર્‌ 
૧, કોથમીર ઝુડી ૬, ખોટા લીલા મર્યા ૧, નીમક તોળેો 11, સ્‍્માદુ 
તાળા બા, લસણુ તોળોા બા, ધાણા 9મને મસાલા ઉપસેલા ભરેલા 
નાના યમચા ૨, દશસેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલા 


૩૨૮ વીવોધ વાનો. 


મરી સપાટ ભરેલી ષમચી ૨, ઝીણાં પાદડાની મેયીની ભાજી 
ઝુંડી ૨, કાંદા શર શ. 

મ્માદુ લસણુને છોલીને છુ'દવુ' ગેસ્તના કકડા કાપી થ ડાં પાણીયી 
ખમે વખત ધોવુ. કોથમીર, મરચાં તથા ભાજને ધોઇને ખારીક કાપવુ 
પછી કાંદાને છેલી પોણુ। શેરના કઇડા કાપવા સ્મને ખાકીનાને ખારીક 
સેવ જેવા કાપી ધીમાં તળી માહે આદુ લસણુ વધારી હળદ તથા મરી 
નાખ્ખી ચમચે મેળવી ત્રોસ્ત તથા નીમેક ભેળી ઢાંકણું ઢાકવુ ગ્મને મૉંસ્તનું 
પાણી બળીને તતરૈને એક શેર પાણી રેડી ધીમે ખળતે રાખવુ ગેોસ્ત 
#૪ર। નરમ થાયને કાદરાના કકડા, ટઢીટે।ડી, ભાજી, કોથમીર, મરચા તથા 
ધાણા ૬૨ નાખવુ. સ્મને ગમો।સ્ત તથા ટઢીટોરી ખરાખર અરે અને સેન્ટ 
હીળુ જેવુ હોયને ઉતારવુ, તદ્રનજ ચુછુ કરવુ નહી એજ શીતે ગમેક 
ફરબમે પણુ કુમળી મરધીના કકડા પકાવવા 


ટીયારીમાં મોકસ્ન યા મરધી ૧ધાર્‌ે સાર્‌ ખતાવવુ હોયતો મોસ્વ 
અથવા મરવી ખારીમા લખ્યા સુજખ મેાસ્ત સ્મથવા મરેવીને જીરૂ નાખ્યા 
વગર મજહનુ તદન ધીપર ખાર્‌' પકાતવુ ગ્મને સ્યાચ્એે ચોપડીમાં ટીટારી 
સ્મમથી જુદી પકાવવા લખેલીછે તેમા લખ્યા પ્રમાણેનો ખધે સામાન 
તૈયાર કરી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં કાદાને સ્મ્ધક્ચર્‌। તળી માહે સ્માદુ 
લસણુ વધારીયા ખાદ પીસેલું નાળીયેર લાલ કળી માહે બધો મસાલા 
મેળવી ખારૂ' મોાસ્ત યા મરધી, ટીગેોારી તથા નીમક નાપ્મી ચમચે 
એળવી મે ત્રણુ મીનીટ પછી નાળીયેરનું દુધ નામવુ સ્મને ટીટોરી 
યરવા સઅવેને આમલીનું ડોહર્‌' રેડી ધીપર ત્માવેને ઉતાગ્વુ મેોસ્ત 
યા મરધી વધારે પકાતવુ હાયતો ગેોસ્ત સ્ખથવા મરેધી પકાવવાની 
શંતમા લખ્યા પ્રમાણે પકાવવુ 


ગોસ્ત અથવા મચરધો તળેલો તરકારીમાં. 


પગેટાની સળીમા લખ્યા મુજખ ગળીને તળડ]ડીી સઅષથવા પટેટાને 
છોલીને ઉભા ચાર કટકા કાપવા અથવા મોટા માસ બી ચણા જેટલા 
કટકા કાપવા, દખોારી પટેટા હોયતો ખા#ીને છોેલતા ૨9રક ૬ અયવા 
સુરણુને છોલી શુકરક'દની ગ્મકેક ઇચ જાદી કાતરી શ્મને સુરણુના ગ્ગ'કેક 
ઇંચના ચો।ગ્સ કટકા કાપવા સ્મયવા મોટા મોસ ખી ચણા જેટલા કટકા 


વોવોધ વાની? ૩૨૯ 


કાપવા, રતાળુ કદને ખાધી છોલીને એના પણુ વાન કટકા કાપવા 
ગ્મથવા ખધી અયમડષી ઈચ જદી ગોળ કાતરીખો કાપવી કમોાદીયેા 
ક૬ તદન રવાદાર હોયતો તેને ખાફવોા નહી, કારણુ પછી વેરાઈ જશે, 
પણુ ને સાધારણુ કદના જેવો નીકળેતો તેને રતાળુની કાની ખફ્ીને 
તેમ” કાતરી ગ્યથવા કટકા કાપવા ગમને ગએ જેખી તગ્કારી હોય 
તેને ધાપને કોરડી થવા દેવી ભીડા હોય તેને ધોઇ સોજ્ન કપડાથી 
નુછી કોરડા કરીને સવકેક ઈચ જેટલા કટકા કાપવા. પછી મોટી કઢાઈ 
ત્યથવા પોહેળા પાટીયાર્મા પુરવુ' ધી નાખી ચુલે ખળતે સુકી તે કકડીને 
માહેૅથી બરાખર ષુ'માડો નીકળેને ધીમી ગ્માચે રાખી જે તરકાર] તળવી 
હોય તેને માહે નાખ્વી, પણુ તળવી વેળા વારવાર અદર ચમચ યા 
તવાયો ફ્રેરવ્યાથી તરકાશી ભાગી ન્નયછે માટે ધણું ધણું વાર્‌ ડ્ેરવવુ 
ત્યને ખરાખર તળાયને મેક શેર તરકારી મે સપાટ ભરેલી મેક યમચીને 
હીસાખે નીમકને ચેક ચમસચીને હીસામે પાણીમા પીગળાવીને તળેલી 
તરકારીમા રેડીને ભેળવુ, જેમ જીધાથી કક? થયલી તરકારી પોચી થશે 
તેથી વુર્ત ઉતારવુ' નહી પણુ નીમકનુ પાણી ખળીને પાછી કકરી થાયને 
ઉતારી તુર્ત માહેથી કાઢી લેવુ નહી પણુ ધીમાંન્ટ રેહવા ૬૪ કકડેલુ' ધી 
નરમ પડે પછી માહેથી તરકારી કાઢવી મને સેન્ટ ગેવી સાથનું પાર્‌ 
પકાવેલુ મેો!સ્ત યા મરપધીમાં પખખાતી વેળા જે તરકારી હોય તે ભેળીને 
ગરમ કરવુ *્યથવા તે ગરમ જીધા પછી માહે તરકારી ભેળવી. ખીયા 
વગરના સાધારણુ નદા વેગણાંને છેલી પોણી ઇચ ન્નદી કાતરીઓ 
કાપી તેના ખેઉ પડ ઉપર છરીથી હલકે હાથે વાડા ઉભા છાલકા કાપ 
પાડવા અમને એમે દસ કાતરીઓ હોયતો ચાર ઝુંડી કોથમીરના કુમળા 
ડાડા સાથે પાદડા લઈ ત્રણુ યાર મોટા લીલા મર્યા સાથે ધોઉ સુકુ 
પીસી તેમા દોઢ તાળા નીમક તથા દલેલી હળદ તથા મર્‌ી રરેક 
સપાટ ભરેલી ગમેક ચમચી ભેળી વે'ગણુ।ની કાતરીએને બેઉ પડે ખખષુ' 
લગાડી ક્લઈવાળી મોઠી ચાળણીમાં ખખે કાતરીગ્મોની ચાડ સુકી તેની 
ગ્મ'૬ર ખેસ્તુ કલઈવાળુ' ઢાકણુ યા કોડીની રકાખી સુકી તેપર વજન મેલી 
પાળણીને મેક તપેલીષર મુકી પ૬રેક મીનીટ પછી ખધુ' પાણી ઝહર 
જાયને મોટા પેણુામાં *્યાસરે ત્ાડધા। રીર ધીને ધીમે ખળતે કકડાવી તેમાં 
યમે કાતરીખોા સુકી તેપર ઢાંકણું ઢાકી ધીમી ગ્માંચે રાખવુ ગ્મને 
ર્ર 


૩૩૦ વીવીધ વાની 


હેઠેનું પડ લાલ તળાયને ઉતારી કાતરા ભાગે નહી તેમ સ'ભાળયી 
તવાથાથી ફેરવી પાછ ગમન ચુણે ઢાકીને મુકી *્મવાર નવાર ઉ'ધાડીને 
ભામે નહી તેમ સ ભાળયી કાતરીગબધાને તવાયા વડે જરા “રા દાખવી 
અમને ખીજી' પડ પણુ લાલ થાયને ઉતારીને કાઢવું. વે'ગણું તળવામાં 
ધી થઘષ્ઠ ખખપેછે માટે ધગેતેો પડ ફેરવ્યા પછી ખીજા' ઉમેરવું, તેમ 
નાપ્યાથીજ મજહના તળાયછે ચે તળેલાં વેગગણાંને પણુ ગેોસ્ત યા 
મરવી ધીંપર ખાર્‌ પકાવીને કાઢયા પછી તેની ઉપર સુકવા. તળેલી તરકારી 


માટે પણુ વધુ મોસ્ત મરધી પકાવવુ' હોયતો ગેોસ્ત સઅ્યથવા મર્ધી 
પકાવવાની શંતમા લખ્યા મુનજ્બ પકાવવુ. 


ગોસ્ત અથવા મરધી તળેલાં વેગણાંમાં. 


જદા તમને મોટાં નહી પણુ પતળા અને પાચેક પય લાંખાં 
તદનજ કુમળાં બીયા વગરના રોઢ જર વે'ગણા લેવાં અને તેની છાલ 
છોલી ઉભાં બે ફાડયામાં કા!ને ડીયકા શ*્યાગળધી વળતેલા રાપ્મી 
થડા પાણીમા ભીનવવા પછી ચમૅક કલઈ ભરેલા પોહોાળા પાટીયામાં 
સવા શૈર જેટલુ ધી નાખી ધોીશ્મે ખળતે મુકવુ અને તે કકડવા સ્માવેને 
વેગણુને પાણીમાથી કાઢીને તેયાર ર.ખ્વા અને બરાબર કકડેને તેમા 
વાટેલું નીમક ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ભેળીને પછી તેમા વે ગણાંને 
પાશે પાશે મેલી ઇગારે રાખી ઢાકણુ ઢાકી તેપર પાણ્ધી ગ્યાપવુ ગ્ય ૬ર 
નાખ્લુ' નહી અમને હેઠે વે ગણુ। વળગે નહી તેટલામાટે અવાર નવાર 
ઢાકણુ ઉધાડી તપેલી ઉચકીને વેગણુાને મ્યદર જરા ખીસાડવા 
બેમેક પડ તળાયને ભામે નહી તેમ સ ભાળથી તવાથા વડે ફેરવી ખીન્જીુ” 
પડ તળાય અને વે'ગણા અચશીને નરમ થાયને ઉતારીને અ દરથી કાઢીને 
છુટા છુટા મુકવા. યારખાદ તપેલીમાથી ખધુ' ષી કાઢી લઈ ગ્મ'દર 
રાઢ પાશેર જેટલું રાખ્વુ ગને ગમોસ્ત ગ્મથવા મરધી ખારીમાં લપ્યા 
મુજખને। ખીને ખધે સામાન લેવો પણુ ધી તથા 9ર નાખ્વુ નહી 
મને શ્મેજ ઘીમાં મોાસ્ત યા મરવી જે હોય તેને પકાવવા મુકી તે 
ચળીને નગ્મ થાય ગને સેન મેવી રેહને તેમા તળેલા વે'ગણુ।ને ભાગે 
નણી તેમ ભેળીને ઇગાર્‌ રાખી ઘીપર આવેને ઉતારવાની ગ્યગાઉ 
જલદ સરકા સ્મથવા વેલાતી સાસ નાના બે ચમચા છાટી જરાવારે્‌ 
ઉતારીને ઉપર મસાલે। ગરમ ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી ભભરાવવે. 


વીવીધ વાનીઃ* ૩૩૧ 


ગાોસ્ત અથવા મરધી તાડીમાં. 


ગોસ્ત મ્મથવા મરધી ખારી લખેલીછે તેજ પ્રમાણે પણુ પાણીને 
બદધે ધણી સે।9 ભેળ વગરની તાડી નાખીને પકાવવુ' નને છાસ્તી 
તરફની ધણી સરસ તાડી હોયછે તો ત્રોળનો યાસ પાયલુ' હોય તેવુ 
ગ્રોસ્ત યા મરધી થાયછે. સમે મોસ્તમા ર્‌" નાખવુ નહી. ને વધારે 
ગોાસ્ત યા મરધા ષકાવવુ' હોયતો તેના પ્રમાણુમાં તાડી વધારે લેવી 
પણુ ઢાંક્ણુષરખી પાણી રેડીનેનજ ષકાવવુ. 


ગાસ્ત અથવા મચ્ધી તુરીયાંમાં. 

તુરીયા કડવાં નીકળેછે માટે પહેલે ચાખ્પી નેઈને પછી પાંચ ર2 
તૃરીયાને છે।!લી વેફર જેવી પષતળી કાતરીગમો કાપી પાણીમાં ભીનવી 
રાપ્ખવાં ત્યને ગો।સ્ત સ્મથવા મર્ધી ખારમાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ કાદા 
બરાખર લાલ તળી આદુ લસણુ વધારી જર વગર મેોસ્ત યા મગ્ધી 
તતરાવી તેમા લખ્યા કરતા બ તોળા નીમક વધારે નાખી વુરીયા તથા 
મેક શેર કાદાના કકડા ગ્મથવા કીણુ। કાદાને છેલલી તે નાપ્મી યચમસચે 
મેળવવુ. નને ગોાસ્ત યા મરધી કુમળું હશે તો તરકારીમાના છુટેલા 
પાણીથીન પુરતા ઇગાર ઉપર મજહનુ ચરી નર. પણુ ને મોટું હશે 
તો ઢાંકણુ ષર પાણી આપ્યા કરી માહે તે નામતા રેહવુ સ્મને ખગખર 
ચરીને નરમ થાય ગ્મને ધીપર સ્ખાવેને ઉતારવુ મસાલાને 31પ૫ હોયતો 
દલેલી હળદ તથા મરી દ૨ક સપાટ ભરેલી ચમચી ર તથા કોથમીર ઝુડી 
૨ તથા સોઢા લીલાં મરચા ૨ બેઉ ખા૪ કાપીને શમે ખધું તુળીયા સાથે 
નાખવું વધારે મસ્ત યા મરવી પકાવવુ હોયતો મે!સ્ત ગ્મર્થવા મગવી 
પકાવવાની રીતમાં લખ્યા સુનજ્બ પકાવવુ 


ગાસ્ત અથવા મરધી ડબલખીનમાં. 

સુકા ડખલખીન ગ્માવેછે જેને કીડની ખીન પણુ કેહછે તે તોળા 
૧૨ ને ધણાં પુરતા પાણીમાં પદર ક્લાક ભીંનવી રાપ્યાયી જળીને શર ૧ 
થશે તેમ કરીને ઘેવા સ્યથવા ચમેવા ભીનવેલા સ્ખાવેછે તે ૨2૨ ૨, સો”્ઝુ 
નરનું કુમળુ' પણુ ફરમે મે!સ્ત રતલ ૨11, કાદા ચર બા, ગ્યાદુ 
તાળા ૦1, લસણુ તાળા બા, ધી પાેર ૨॥, નીમક તોળોા રા, કોથમીઃ 
ઝુડી ૪, મોઢાં લીલાં મરષા ૨-૩, દલેલી હળદ તથા મરી દરક સપાટ 
ભરેલી યમચી ૨. 


૩૩૨ વોવોધ વાંનો. 


ગોાસ્તના કકડા કાપી થ'ડાં પાણીયી બે વખખત સોજા ધોવુ'. ગ્માદુ 
લસણુને છોલીને છુ'દવુ', કોથમીર મરચાને ખારીક કાપવું. પછી કાંદાને 
છેલી ધીમા લાલ તળી તેમા શ્યાદુ લસણુ વઘારી માહે નોાસ્ત તથા ખધોા 
સામાન ભેળી સવા રૈીર પાણી રેડી ઢાંકીને ધીમી મ્માંચે સુક્વું ચ્યથવા 
સ્મડધુ' ચરેને પુરતા ઈંગાર ઉપર રાખી ધટેતે। ઢાંકણુપર પાણી આપ્યા 
કરવુ, જેથી સ્મ દરનુ પાણી જલદી ખળશૈ નહી. ખરાખર ચરેને ઉતારવું. 
પણુ તદન સુકુ કરવુ નહી, જરા હીળુ જેવુ' રાખવુ ધાંણા। જીરાનો 
મસાલો પસ'૬ હોયતો બધા મસાલા ભેમ્રો તે પણ ઉપસેલી ભરેલી ચ્મૅક 
ચમચી નાખવો ખાર પકાવવું હોયતો ખીજે કાઈજ સામાન નાખવો 
નહી પણુ ફકત કાદા, આદુ તથા લસણુજ નાખવુ' છેલ્યા વગરના 
ડખલખીનને સ્તાદ સાર્‌। થાયછે, પણુ છે!લેલા પસદ હોયતો ડખલખીન 
સવાશેર લેવા સ્મને તેને છોલી ખધા સામાન સાથે નાખવા નહી પણુ 
ખધુ ખરાખર ચર અને ધણી સેન ગેવી રહ યારે છેોલેલા ડખબલખીન 
નાખી ચમચે મેળવી ખરાખર તૈયાર થાયને ઉતારવું ને માહે ગ્રેવી વધારે 
હરતા ગ્મટ્વાઈને દાળ જેવા થઈ જશે માટે તેમ કરવુ નહી, તેમજ 
ચરવા ગ્યાવેને માહે ચમચ ફ્ેરવ્યાથી પણુ ભાગીને મળી જરી માટે 
તપેલીને મે હાથે ઉચકીને હલાવી તળે ઉપર કરવુ નવા ડબલખીન છોલ્યા 
વગરના ઉપલી રીતે મસ્ત સાથે મજાહના ચરી નયછે પણુ જીના યયાથી 
ચરવા કઠણુ પડેછે, માટે તેવા હોયતો નીમક તોળોા ૦ ઓછુ' નાખી 
તેને ખદલે એટલોજ કારમોનેટ એવ સોદા અથવા પાપડ ખારને 
વાઠીને નાખ્યાથી મજહના નરમ થશે સુકવ્યા વગરના સી'ગમાથી 
તાજ કાઢેલા ડખલખીન સખાવેછે તેને સી ગમાથી કાઢીને છે!લવા નહી 
યણુ ઉપર સુકા પકાવવા લખ્યુ છે તેન 3તે ખધો સામાન નાખીને 
પકાવવા સુકી ગોસ્ત સેજ ફાટવા આવેને નાખવા એમા ધાણાજીરાને 
મસાલો નાખવે નહી. એજ રતે એક ફરબે પણુ કુમળી મરધીના 
કકડાને પકાવવા ને વધારે ગોસ્ત યા મરઘી પકાવવુ હોયતો મેાસ્ત 
્મથવા મમ્વી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવુ. જીના ડખલખીન 
હોય યારે ચરવા માટે પાપડ ખાર અથવા સોદા નાખ્વા લખ્યુ"છે 
તેને બદલે મે।સ્ત અથવા મરધી વાલમાછે તેમા પાપડ ખારના પાણીમાં 
વાલ ભીનવીને પછી પકાવવા લખેલુ છે તે પ્રમાણે ગમેતો પાપડ ખાર 
યા સોદાના પાણીમાં ડખલખીન ભીંજવીને પછી પકાવ્યાથી પણુ 
મજહુના ચરી જાયછે. 


વોવીધ વાન) ૩૩૩ 


ગોાર્ત અથવા મરધા દહીમાં. 


મોાસ્ત ન્મથવા મરધી ખાતરીમાં લખ્યા મુન્ઝખનુ ૬ર વગર સુકુ 
ર્‌ રાધેલુ' મોાસ્ત યા મરઘી, ઘી તથા કાંદા દરૈક શેર ન, સોજી 
દહી શેર ૨, દણેતલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, લ૯લેલા 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૬3, કેોથમીઃ? ઝુડી ર૨ ના પાદડા, મોટા 
| મરયા ૨, મસાલો ગરમ તેોળો ૦ 

કોથમીર મરચાને ધોઇને ખારીક કાપવું કાદાને છે!લલી ખારીંક 
જેવા કાપવા સ્મને કલઈ ભરેલી તપેલીમાં વીમા લાલ તળી તેમા 
સામાન તયા દહીનુ પાણી કાઢી નાખીને પછી તે ભેળી ઢાકણુ 
તેની ઉપર વધારે અમને હેઠે થોડા ગાર મુકી પાણી ખળી નયને 
ઉ છેલ્લે ગરમ મસાલે। ભેળવે।. એ વાતી ધણી સાળી લાગેછે. ન્ન 


દૈ ગાસ્ત યા મરધી પકાવવુ હોયતો મેોણસ્ત અથવા મરવી પકાવવાની 
1 લખ્યા મુજબ પકાવવુ 


ગાસ્ત અમવા મરધી દુધમાં. 


ગાસ્ત શ્યથવા મરધી ખાતરીમો લપ્યા મુજબ પણુ ૬૨ વગર ન્૪રા 
સાથનુ ગેસ્ત સ્મથવા મરધી પષકાવવુ ગ્મને નવટાક ખદામને છે।લા 
% સ્લાઇસ કાપની પછી મ્મડધા શેર સે।!જન દુધને 4:$રમ કરી તેમા 
1 મેળડીને પછી પકાવેલી મરધી યા ગો।સ્તમા ભેળી ઇગારે મુકવુ શ્નને 
ળી ધાડી ગ્રેની થાયને ઉતારી મસાલે। ગરમ તોળોા ૦ ભભરાવવે। 
યા મરવી વધારે રધવુ હોયતો ગમે!સ્વ શ્મથવા મરેવી પકાવવાની 
| લખ્યા પ્રમાણું પકાવવુ. 


ઝાસ્ત અથવા મરધી રોધીમાં. 


કુમળુ' દોવી શેર ૪ લેવુ ગ્મને તેની ખબે ઇય પોહોાળી ચીર કાપી 
ખીયા કાઢી નાખીને તેના ડાયમ ડ શ્માકારના ત્રણુ ઇચ જેટલા કકડા 
; ગને ગોસ્ત મ્મથવા મરની કાકડીમાં લખેલુ'છે તે મુજખ વીપર 
રુ'. દોધી પણુ કોઇ વપ્ખત કડનુ નીકળેછે માટે યાખીને લેવુ 


ગાોસ્ત અથવા મરધી નાળીયેરના દુધમાં. 
નરન કમળ ષણ કરમબે ગે।સ્ત રતલ ૨॥, ધી 3ર બા. કોથમીર 


૩૩૪ વોવીધ વાંની. 


કદા શે? ૨, મોટું નાળીયેર ૧, નીમક તોળો ૧, આદુ તાળા ૦॥, લસણુ 
તાળા બ, વેલાતી સાસ નાના યમચા ૩ 


ત્રોસ્તને સાફ કરી નાના કકડા કાડી થ'ડા। પાણીથી બે વખત ધોવુ'. 
કોથમીર મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપવું આદુ લસણુને છેલલીને છુ'દવુ” 
ઝીણા કાદ્દરાને છોલીને ધોવા. નાળીયેરને ખમણી તેને જરા પીસી ગરમ 
પાણી નાપ્મી બે વપખ્ખત મળી બધુ દુધ રાઢ શર કાઢવુ. પછી સોટા કાંદાને 
છોલી ખાનાંક સેવ જેવા કાપી ધીમા ષ્રીકા લાલતળી માહે સખઆદુ લસણુ 
નાખી તેને! સોહડમ નીકળેને મોસ્ત તથા નીમક ભેળવુ નમને તતયેને 
કીણુા। કાદા તથા દુધ રેડી ઢાંકીને ધીમે ખળતે મુકી મગોસ્ત ફાટવા 
શ્માવેને 'કાથમીર મરચા નાપખ્મી તદન નરમ થઇ ચેવી ધાડી થાયને ઉતારીને 
સેસ ભેળવે. સાસ નહી હોયતો પછી ધણા જલદ સરકો યા લીખને 
રસ રેડવો! મે!સ્ત યા મરધી વધારે રાધવુ' હોયતો મરોાસ્ત સ્મથવા મરવી 
પકાવવાની શરતમાં લખ્યા સુન્ઝ્ખ તેના પ્રમાણુમા નાળીયેરનું દુધ 
સમોછી કાઢવુ 


ગોસ્ત અથવા મચધીનુ ૪સ્ટુ. 


રદાધી સીવાય ખીક ખધી લીલી તરકારી, છે।લેલા રાતા કેોહોાળાંના 
તથા ખવી સુકી તરકારીના સ્‍્મડની ઇચ જેટલા કકડા તયા શ્રીન પીસ; 
ડખલખીન, પાપડીના દાંણુા, કડવા ખીન ચે સધળુ મળી 
શૈર શા, કુમળુ' નરનુ ડ્રબે મેોસ્ત રતલ શા, કોથમીર ઝુડી૪ ના 
પાદડા, સોટા લીલા મરયા ૩, જુદનાના પાદડા ૨૦ તથા થોડી સંલ? 
પારસ્લ એ પાચે ધોઇને ખારીક કાપેલુ, ઝીણુા। કાદા 3૨ ૬૨, સોટા 
કાદા તથા વી દરેક શેર બા, નીમક તોળો શ, “ખદ તોળોા ના, 
લસણુ તાળા બા, ૬દલેલા મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ 
તથા મસાલા ગગમમ દરૈક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૨, લાબુને રસ 
તથા જલદ સગ્કો દરેક નાના ચમચા ૨, ખાડ ઉપરીલા ભરેલા 
નાના ચમચા ૨ 


ખધી તકમ્કારીને ઉપર લખ્યા યુજખ કાપી થ ડા પાણીમાં ભીનવી 


મપખ્યની મેસસ્તને સાફ કરી વજનના કકડા કાપી થડાં પાણીથી બે 
વખ્ખત ધોવું કાણુ કાદાને છોવી તરકારી સાથે ભીંતવવા ગઆદુ 


વીવીધ વાંની# ૩૩૫ 


લસણુને છોલીને છુંદવુ. પછી મોટા કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી ધીમાં લાલ તળી માહે ગ્માદુ લસણુ વધારી નીમક, ગેસ્ત, 
ઝીણા કાંદા, #દ્ેચખીન, હળદ તયા મરી ભેળી ઢાકીને મુકવુ ગ્મને 
માહે છુટેલુ' પાણી બળીને અરાખર તતરેને ઢાકણુપર પાણી મ્યાપત! 
રહી ખપડું ખપતું મ્મ'૬૨ તે રેડી ગામઠી કોલસાને ઇગારે રાખવુ 
સ્મને મોઃસ્ત સેન નરમ લાગેને ખાજીની બધી તરકારી ભેળવી શમને 
જરા વખત પછી કોથમીર, મરચાં, જુદનો તથા સંલ? પાર્સ્લી નાખી 
ગોસ્ત તદન નરમ થઈ પષધીપર મ્માવેને લીંબુનો રસ, સગકા તથા ખાડ 
એળવી પાંચ સાત મીનીટ પછી ઉતારીને ગરમ મસાલો ભભગાવવોા 
બંપેનટ ગીતે એક કુમળી પણુ ફરબે મરધીના કકડા પકાવવા વધારે 
ગોાસ્ત તથા મરધી રાંધવુ હોયતો ઝેોઉસ્ત ગ્મથવા મરવી પકાવવાની 
શીતમાં લખ્યા મુજખ પકાવવુ. 


ગોારત અથવા મરધીનુ ઇસ્ટ ૨ જી. 


સોં નરનુ કુમળુ' પણુ ચરખદાર ગે।સ્ત રતલ ૨॥, મત્રીનપીસન! 
કુમળા રાંણુ।; છે!લેલા પટેટાના નાના કકડા, ધી, મોટા કાદા તયા ઝીણા 
કાદા ૬વેક શર ૦॥, કોથમીર ઝુડી 5, મોટા લીલા મરચા ૪-૫, પયરસી 
ભાઈની ઝુડી ૨૨, સ્માદુ તેળા બા।, લસણુ તોળે। ૦1, નીમક તોળો ર1, 
દ લેલી હળદ તથા ર્‌ ૬૨૪ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬૨, દલેલા મરી 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, નાળીયેર ૨2૨ ૦1 
કોથમીર તથા ખધી ભાજીના પાદડા કાઢી બોાયામાં નાખી ખરાખર 
સોજી ધોઇને તએ તથા મરચાને ધણું બારીક કાપવું ઝીણું કાદાને 
છેલી બે, મ્રીનપીસ તથા પટેટાના કકડાને થ ડા પાણીમા ભીંનવનુ 
નાળીયેમ્ને જરાં સાયે ષણુંનન ખારક પોસ્વુ' ગ્માદુ લસણુને છે।લીને 
છી'દવુ*. ગોસ્તને સાફ કરી વજનસરના કકડા કાપી થ ડા પાણીયી બે 
વખખત ધોાવુ. પછી મોટા કાદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી વીમા 
લાલ તળી માહે સ્યાદુ લસણુ વધારી હળદ, મરી તથા પીસેલા સામાન 
મમ'૬ર ભેળી જરા ભ્રુ'જને ગોસ્ત, કાપેલી ભાજી, મ્રોનપીસ, ઝીણા કાદા 
તથા નીમક માપ્મી રોઢ 3ર પાણી રેડી ઢાકીને ધીમે ખળતે રાખી મેોાસ્ત 
જર નરમ થવા ગ્માવેને પડેટા નાખી કોલસાને ઇઝારે મુકી ધટેતે! 
પર પાણી આખાપવુ', જેથી માહેલુ પાણી જલદી ખળ? નહી પછા 


૩૩૬ વીવીધ વાંની# 


તદન નરમ થઈ પાણી સુકઇને ધી છુટું પડેને ઉતારી ખાડ્ઠ મીઠું પસ૬ 
હોયતો નાના ખે ચમયા જલદ સરકે સ્યથવા વેલાતી સાસ તથા ખાડ 
ઉપસેલી ભવ્‌ેલી ચમચી ૨ ભેળવુ  એઇસ્ટુ સારૂ થાયછે ચમેન્ઝ રીતે 
મેક કુમળી પણુ ફરબે મરધીના કકડા પકાવવા મેસ્ત યા મરધી વધારે 
પકાવવુ હોયતો! મોસ્ત સ્ષથવા મરધી પકાવવાની શીતમા લખ્યા મુજખ 
પકાવવુ. 


ગોસ્ત અથવા મચધીનુ ઇસ્ટ ૩ જી. 

સોજી" તરનુ કુમળું પણુ ફ્રખે ગે।સ્ત રતલ ૧11, ધી પાશેર ૨11, 
કુમળા મુળા, નોલકાલ, ખીયા વગરના વે'ગણુા। તથા લીલા કાદા ખે 
યારૈને છેલી મોસ ખી ચણા જેટલા કાપેલા કકડા ખધ્ુ મળી શૈર ૨, 
એડ નાળીયેર ૨, સુકા કાદા શૈર મા, નીમક તોળા ૨1, ગ્ખાદુ 
તાળા ન॥, લસણુ તાળો ૦। 

ખધી કાપેલી તરકારીને થડા પાણીમા ભીનવી રાખવી સ્ખાદુ 
લસણુને છે।લીને છુદ્વુ ગેોઃસ્તને સાફ કરી વજનસરના કકડા કાપી થ'ડા 
પાણીથી ખે વખ્ખત ધોવું નાળીયેરને ખમણી જરા પીસી તેમા ચમેક 
પારેર ગરમ પાણી નામી પજ્ઠુબ ચોળીને ખધુ ડુબધ કાઢવું પછી સુકા 
કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમા લાલ તળી માહે સઆડુ લસણુ 
ભેળી તેના વધારનેો સોડમ નીકળેને ગોા।સ્ત તથા નીમક નાખી ચમચે 
એળવી ચમેક શેર પાણી રેડી ઢાકીને ધીમી સ્માચે મુકવુ અથવા બે નશુ 
શ્માવેને કોલસાન। પુરતા ઇંગારપર રાખખવુ' ગેાસ્ત જરા ફાટેને પાણીમા 
ભીનવેલી ખધી તરકા શ તથા લીલા કાદા નાખવા અમને પાણી ખળી 
જાયને નાળીયેરનુ $૬ુધ રડી તે ખળીને ઘીપર આવેને ઉતારવું પણુ તદન 
સુકુ' કરવુ નહી. મુળા તથા નોલકાલની વષમાના ધણુ।ન કુમળા પાદડાને 
આરીક કાડી ગસેતો તે પણુ તરકારીની સાથે નાખવા એનજ રીતે એક 
કુમળો પણુ ફમ્બે મરઘીના ક્કડાને પકાવવા મેોસ્ત યા મરધી વધારે 
પકાવવું' હોયતો ગોસ્ત સ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં ન્નેઇને પકાવવુ. 


ગોાસ્ત અથવા મરધીનુ ઇસ્ટ્ટુ ૪ થુ, 


સોજી નરનુ કુમછી પણુ ફરખબે ગોાસ્ત રતલ ૨, નવા સુકા સાળા 
ટઢીપરી ૨, છે!ાલેલા ગાજરના માસ ખી તણું જેટલા કાપેલા કકડા રતલ બા, 


વોવીધ વાંનો* ૩૩૭ 


%રીપાઉદર તાળા પ, શ્મેળચી તથા લવ ગ ૬૨% ૧૫,ધી તથા કાંદા દરેક 
શૈર ના, મોટું નાળીયેર ગ્મડષ્રુ , ખાદુ તોેળાો ના, લસણુ તોળો બા, 
નીમક તોળો શ, સોન્ને સરકો નાના ચમચા ૧. 


ગોસ્તને સાફ કરી વન્ઝનસરના કકડા કાપી થ ડા પાણીયી બે વપ્મત 
ધોવુ". *્યાદુ લસણુને છે।લીને છુ'દવુ કરી પાઉદર, નાળીયેર, ગમેળચી 
તથા લવ ગને પાતા ઉપર ધણુ બારીક નીસ્વુ ચોળીને ચુ'ઠી સાછી ધાઇ 
ગાજર સાથે નરમ ખાષીને પાણીમાંથી કાઢી લેવુ. પછી કાદાને છેલલી 
ખારીક સેવ જેવા કાપી સ્મડધા ધીમા દીકેો લાલ તળી માહે સ્‍્યાદુ લસણુ 
નાપ્ખી તેના વધારને સોણહડમ નીકળેને ગો।સ્ત તથા નીમક નાખી મેક શેર 
પાણી રેડી કોલસાને ઇંગારે ઢાકીને સુકી ધટેતો ઉપર પાણી રૅડવુ ગ્મને 
ગોસ્ત નરમ થઈ દોઢ પારેર જેટલી મરેવી રાખખવી ગ્મને ખાજીના સ્મડધાં 
ઘીમા પીસેલો મસાલે। નાખી તળીને માહે ગ્રે] સાથનુ ગોસ્ત તયા 
ખાફેલા ગાજર તયા ચોળા ભેળી ઇગાર્‌ પાછુ સુક્વુ ગ્મને ગેવી સુક 
જરા હીછુ જેવુ રહને વીપર સખવેને ઉતારવું કુમળી કાકડી મળતી 
હેયતે તેને છોલીને નાના નાના કાપેલા કકડા રતલ વા ને ગાજર તથા 
ચોળી સેન્ઝ ખફાય પછી ખે પણુ નાખીને સાથે ખાફ્વુ'. મેક કુમળી 
પણુ ફરખે મરધીના કકડા પણુ ચમેમજ પકાવવા સમે ધસ્ટુ ધણુ મન્નહનું 
લામેછે વધારે ગાસ્ત યા મરધી પકાવવુ હોયતો મેોસ્ત ન્મથવા મરધી 
પકાવવાની રીતમા લખ્યા મુજખ પકાવવુ . 


ઝોાસ્ત અથવા મરધી નોલકેલમાં. 


કુમળા મોટા બે નોલકોાલના ચારે કકડા કાપી છાલ છે।લીને પતળી 
કાતરીઓ કાપવી ત્યથવા નાના કટકા કાપવા નમને કુમળા પાદડાં પણુ 
કા4ીને ખણુ થ ડા પાણીમા ભીનવવુ લારખાદ ગે।સ્ત ત્ષથવા મરધી 
કૅબેજનામા કૅમેજને ખારીક કાપીને પકાવવા લખેલુ છે તે રીતે પણુ 
કૅબેજને ખદલે મેોસ્ત યા મરઘીમા એ નોલકોાલને પકાવવા. વધારે 
ગોાસ્ત યા મરધીમા નોલકોાલ રાધવા હોયતો મરધી સ્મથવા ગેોસ્ત 
પકાવવાની રતમા લખ્યા પ્રમાણું પકાવવુ, 


ગાસ્ત અથવા મરધી પકાવવાની રીત. 


માદાનુ' ગોાસ્ત સ્વાદમા સાર્‌ લાગતુ નયી ગ્મને વળી ચરવામા 
પણુ તે ધણું સખત હોયછે માટે હમેશ નરનુ પોસ્ત થેવુ' ગ્મને 


૩૩૮ વીવીધ વાંની* 


તેના કટકાને આખખોજન્ રાખી તેની ઉપર છીજછરાં તથા થામડા હોય તે 
અધુ' ખરાબર છરી વડે કાઢીને સોજા કીધા પછી જેમ કાપવું હોય તેમ 
ઢીમડાં ઉપર સુકી છરાથી હાડકાં ભાજીને કટકા કરી નમક યા બેજ વષખખત 
થ ડાં પાણીયી ધોવું કારણુ ધણી વખત ધેોયાથી મેો।સ્તને કસ નીકળી 
ન્તયછે. એડી મરધી, હાફફાઉલ યા પીલા જે હોય તેને મરેધી તથા બટક 
સમારવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ કાપી સમારી કકડા કાપી ગ્મથવા ખાખી 
રાખીને થ'ડા પાણીથી બે વખત વોઇને સાફ કરવી ગેાસ્ત યા મરધીમાં 
તે ચરૈ તેટલુ વધારે પાણી રેડીને મોટે બળતે પકાવ્યાથી તેને। સ્વાદ 
સારે। થતો નથી માટે સુમાર પ્રમાણું પાણી રૈડી પેહલે નીખે બળતે 
રાખ્વુ શ્મને ગ્યડષુ પાણી ખળેને ગામડી કોલસાના પુરતા ઇંગાર ઉપર 
સુકીને ચેરવેલાંને ટેસ્ટ સાર। થાયછે માટે ગે।સ્ત, મરધી, તેમન્ઝ ખટક, 
તરજી ત્મથવા હાસને પણુ ચખેન્ટ રીતે પકાવ્યાથી મન્નહનુ થરે પણુ 
વળી સુદ્લન્ઝ પાણી નામ્યા વગર ઢાકણુ ઉપર થોડું થોડુ પાણી રૅેડતાં 
રહી ખપ પડે તોજ તે તપેલીમા નાખતા જપને પેહેલેથી ગામઠી કોલસાને 
પુરતે ઇગાર્‌ પકાવેલુ પકવાન વધારે સાર્‌ થાયછે પાણી રૈડીને 
પકાવવામાં કદાચ પાણી ખછુ' પડયુ હોયતો તપેલીમાં ખીજજી કાચુ 
પાણી નામવુ નહી પણુ ઢાકણુ ઉપર પાણી રેડી તે ગરમ થાયને સય ૬ર 
શ્ડવુ' મને માહે રેડવાની ન૪ર્‌ર નહી હોયતો ઢાકણુપર તખાપેલુ પાણી 
અળી જયને સમૅજ રીતે ખીજ રેડયા કરવુ તેથી તપેલીમાનું પાણી 
જલદી ખળવુ નથી ચમેક મરઘી સ્મથવા એકથી દોઢ રતલ ગેોસ્ત પકાવવા 
માટે આખે ચોપડીમાં જેટલુ પાણી રેડવા છાપેલુણે તેટલુ જ રેડવુ', 
પણુ બે યા તેથી વધાર મરઘી અથવા બે રતલ યા તેથી પણુ વધારે ગોાસ્ત 
પકાવવુ હોયતો તેમા લખેલા હીસાખ કરતા બેવડુ યા તે હીસાબે ગણુતા 
જેટલુ વધારે થાય તૈટલુ એક્દમ ઘણું પાણી નામવુ નહી ન્નેઈયે પણુ 
ખે મરધી યા બે રતલ ગે।સ્તમા તેમા લખ્યા કરતાં દોઢ ધણુ પાણી રેડવું, 
તેમજ મરવી યા મોસ્ત જેમ વધારે હોય તેમ શ્યાપણી સમજણુ મુજખ 
તેના પ્રમાણુમા પાણી ધણુ ખજુ રેડવુ જયે. કારણુ મો!સ્ત, મરધી 
તથા તઃ્કારી જેમ વધારે હોય તેમ તેને ચરવાને કાઇ ગખેકદમ ધણુ। ન 
વખ્ખત લાગતો નથી માટે વીચાર વગર થોડામાં જેટલુ નાખવા લખેલુ” 
હોય તે ગણુત્રીયી ને પાણી નામ્યુ હોયતો પછી ખચીતજ ખષુ પકવાંન 
ગ્મટ્વઈ જવાને! સ ભવછે તેટલામાટે પાણી રેડવામાં ઘણી સ ભાળ 


વોવીધ વાતો? ૩૩૯ 


સ્મને સોક્સઈ રાખખતી નેપયે તેટલુ છતાં પણુ થોડ પકાવવામાં પણુ 
કદાગય ભુલથી વધારે પાણી નમાયુ હોયને ઢાકણુને જરા સ્મળઝુ” કરવુ 
અમથવા તદન ઉંધાડી નાખવુ સ્મને હેઠે ખળવતુ વધાગ્વુ , તેથી પાણી 
બળો જશે તો જેકે પકવાનને। ટેસ્ટ તેથી ધણુ। સાર્‌। થશે નહી. પણુ 
ભુલમાં પાણી ગમેકદમ વધારે વેડેલુ' લાગેતો પછી તપેલીમાં પકાવવા 
મુકેલુ ગાસ્ત, મરઘી તેમન્૪ તરકારી જે હોય તે ખધુ ચરેલુ' માહેથી 
કાઢી લેવુ શ્યતે વધારાનું બષ્ું પાણી માટે બળતે ખાળી નાખ્યા ખાદ 
ઘટે તેટલી ખપ નેગી ચેની રેહને પેલુ કાહી લીધેલુ' ખષધુ' પાછુ *્ય'૬૨ 
નાખી ખરાખર થાયને ઉતારવુ તાડી નાખીને પકાવવાનું હોયતો તૈ 
વધાર્‌ પકાવવા માટે તેમા પાણીની માફક તાડી રૈડવી નહી ન્તેપ્યે, પણુ 
હીસાખસરતની તાડી તપેલીમ! રડવા ગ્મને ઢાંકણુપર પેહ્લેથી જ પાણી 
મ્માપ્યા કરવુ , તેથી ગ્ય દરની તાડી જલદી ખળી જશે નહી તમને પકવાન 
તાડીમાંનટ ખરાખર ચરરે તપેલીમાંનુ પડવાન ચરેલુ નપાસ્વા સાર્‌” 
તપેલીમા હાથ નાખવેો નહી, કારણુ ગ્ય૬રની વરાળથી હાથ ડાજરે 
માટે માહેથી થોડું યમગચની ઉપર કાઢવુ તમને પેહલે થ'ડાં પાણીમાં 
ત્માગળા બોળીને તે દાખીને તપાસ્વુ, જેમ ઝીધાથી હાથ ડાન નણી. 
શોસ્ત યા મરધી ત દરમાં ભુ'જ્વાનુ હોય સ્‍્મને વગર પાણીગ્મે ચેરવવાનું 
હાયતા પછી ખબળતે રાખ્યાથી માહેલુ પકવાન ચરર નહી પણુ ખળીને 
ખે પડ થઈ જયે. તેટલામાટે તદુરની હેઠે તેમજ ઢાંકણુપર ગામઠી 
કોલસાના પગાર રાખીને તેથી જ પકાવવુ, તેમનટ ત દુરમા મુકેલી તપેલી 
ઉપર ઢાંકણુ ઢાંકવુ' નહી. મરધી ધણી તફ હોયતો તેને પેહલે નરા સરકે 
પાણઇને પછી કપાવવી, તેમ કીધા છતા પણુ ને નહી ચરેતો તેમાં તેમજ 
તક ગોસ્તમા થોડા કાયા પપાઉના છેઇલેલા કકડા ના"ખ્વા ગ્યથવા સેકીને 
ખારીક વાટેણો પાપડ ખાર અથવા કારબોનેટ ઔવ સોદા ગોક મરધી 
ત્મયવા રોઢ રતલ ગોસ્ત હોયતો તેમાં પાચ વાલ એેટલે બેખાની ભાર 
નાખવો તેથી ચરી જશે, પણુ તેને ભાગનુ તેટલુ નીમક એછે નાખ-બુ'. 
સે।”ન્‍્ન નાળીયેરની ક કાટળીને છરીયો ધસી ખરાખર સાડ કરીને 
તેને મોઃસ્ત યા મરધી ચરતી વેળા માહે નાપખ્યાથી પણુ જલદી નરમ 
થાયછે. પણુ એએ સધળા કરતાં સ્માડ દસ ઠીપા પપાઉના દુધને જરા 
પાણીમા ભેળીને તે નાખ્યાયી ધણુ જલદી ચરી જરી 


૩૪૦ વોવીધ વાની? 


ગોાસ્ત અથવા સમરધી પટેટામા. 


ગોાસ્ત સ્મથવા મરધી ખારીમાં લખ્યા સુજખ પણુ પટેટાને ભાગનું 
મા તોળા નીમક વધારે નાખી જરા વગર ગોસ્ત યા મરધી પકાવવા 
મુકવુ" તેટલાં સાર નજ્નતના ચખેક શેર પટેટાને છેલલી ઉભા ચાર ચાર 
કટકા કાપવા અથવા પતળી કાતરીગમા કાપવી ત્યને કાતરી કરણુના 
ગ્માકારની થાય તેમ તેની ફરતી જીનારી ઉપર પૅતનાઇધ વડે નકશી 
ક્રોતરીને થ ડાં પાણીમા ભીતવી રાખ્વા. ૬દસો!રી પટેટા હોયતો તે એક 
શૈરને ખાષી છોલીને ધોવા પછી મગેોસ્ત ન્મથવા મરેવી જે પકાવવા 
સુકેલુ'" હોય તે ફાઢવા સ્ખાવેને માહે પગેટા નાખી ઇગારે રાખી પટેટા 
ચરૈને ગ્રેવી સાથનુ' નેઈવુ' હોયતો તેમ ઉતારવુ', પણુ ઘીપર પસ'૬ 
હોયતો પટેટા એટલા જલદી નાખ્વા નહી પણુ ગમોસ્ત નરમ થાયને 
નાખી ધીપર આવેને ઉતારવુ ગમેતો તેયાર થયા પછી ઉપર દણેલા 
મરી થોડાં ભભરાવવા. પટેટાની કાતરી નાખીને પકાવેલા મોસ્તમા 
ગસેતેો] એક જર સોન્ન ટામોટાની ઉપર કકડતુ પાણી નામી તેની 
છાલ છોલાય તેવી થાયને વુતે પાણીમાંથી કાઢી લઇને છાલ છે।લવી 
સ્મને પટેટા યરવા સખાવેને એમે ટાસોથા નાખી ઉપર એક ઉપસેલો 
ભરેલો! નાનો યમસો ખાડ ભભરાવીને સેન્ટ ગ્રેવી સાથનુ જ તેયાર 
કરવુ , પણુ ગ્એેમામર નાખ્યા નહી, તેમજ દશોરી પટેટાનુ મોાસસ્ત યા 
મર્ધીપકાવતી વેળા ગમેતો માહે ૬લેલી હળદ સપાટ ભરેલી અખૅક 
ચમચી નાખીને સેન્ટ ચેવી સાયન એે પકાતવુ વધારે મોસ્ત યા 
મરઘી પકાવવા માટે ગો।સ્ત ત્યથવા મરવી પકાવવાની રીતમાં વાચીને 
તે રીતે પકાવવુ . 


ગોાસ્ત અથવા મરધી પપાૉઉમાં. 


એટા કાયા કડવા નહી પણુ મીઠા પપાકને છેલી ખીયા કાઢી 
નાખી મોસ્ત સ્યથવા મરધી કાકડીમાં લખેલુ છે તે રીતે પણુ કાકડીને 
ખદલે પપાઉના કકડા કાપીને તે પકાવવુ . ગોાસ્ત મોટુ હોયતો ત્યડધોા 
શર પાણી રડવુ સ્મથવા ધટેતો ઢાકણુપર પાણી ગ્યાપ્યા કરવુ તેથી 
ચરે વધારે ગમોસ્ત યા મરધી પકાવવુ હોયતો ગોસ્ત ગ્યથવા મરઘી 
ષકાવવાની 3શકુાતમા લખ્યા મુખ પષકાવવુ 


ઝગોાસ્ત અથવા મરધી પાકો ડેરીમાં. 


ગોાસ્ત ત્ષથવા મરઘી ખારીમા લખ્યા પ્રમાણું ગેોઃસ્ત યા મરધી 
૦ તોળોા નીમક વધારે નાખીને પકાવવા મુકવુ' મને સ્મડષ્ું ઉપર 


શ્ર 


વીવીધ વાની? ૩૪૨ 


પાણી ખળી ન્નયને સારી ન્નતની સાખા વમરની પાકી પાંચ કેરીને 
છોલીને માહે નાખી ખષધુ પાણી ખળી ધીપર શ્યાવેને ઉતારવુ'. વધારે 


ગોસસ્ત યા મરધી પકાવવુ હોયતો તે!સ્ત ગ્મથવા મરઘી પકાવવાની 
શતમા લખ્ય્યા પ્રમાણું પકાવવુ. 


ગેપ્સ્ત અથવા મરધી પાકા પપાઉમાં. 


ગોાસ્ત શ*્મથવા મરધી ખારીમાં લખ્યા મુજખ પણુ ૪૨ વગર 
ગ્મને મ તોળોા નીમક વધાર નાખીને મેસસ્ત ગ્મથવા મરધી પકાવવા 
મુકવુ મને પાકા પણુ કઠણુ પપાઉને છેલલી ખીયાં કાઢી રોઢ ઇચ 
જેટલા કકડા કાડી તે શેર ૧ લેવુ અમને ત્યડષ્7 પાણી ખળેને માહે 
નાખી ઇમારે રાખી ધીપર કરવુ. ને ગેોસ્ત યા મરધી વધારે રાધવુ 
હોયતો ગે।!સ્ત ગ્યથવા મરડી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ષકાવવુ. 


ગાસ્ત અથવા મરધી પાપડીમાં. 


સોજી નરનું ફ્રબે પણુ કુમળું ગોકસ્ત રતલ ૨, ગામડી કુમળી સો! 
પાપડી રતલ ૨, લીલા લસણુની નાની ઝુડી ૨, કોથમીર ઝુડી ૪ નાં 
પાદડા, મોટા લીલા મરતા ૩, સુકા લસણુના કડા ૪, ધી પાશેર ૨॥, 
દૃલેલી હળદ તયા સ્મજખેો ૬૨ક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, નીમક 
તોળા શા, ગ્યાદુ તોળા ના, લસણુ તોળોા ના, કાદા પર ના. 


કોથમીર, મરચા તથા લીલા લસણુને ધોઇને નનદુ કાપવું” 
પાપડીને સમારીને એ તથા લસણુના કડાને ધાવુ' આદુ લસછુને 
છોલીને છુ ૬વુ મે।સ્તને સાફ કરી વજનસર કકડા કાપી થડા પાણીથી 
ખે વખત ધોવુ પછી કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમાં 
તળી માહે ગ્માદુ લસણુ વવારવુ' ગ્મને ગોસસ્ત તથા ખીન્તે ખધોા સામાન 
માહે નાખી સ ડોવી દોઢ ચેર પાણી રેડી ધીમી ગ્માચે થોડીવાર ચુયે 
ઢાંકીને રાખ્યા પધ્છી ઇંગાર ઉપર મેલી મેોાસ્ત ખરાખર નરમ થાય શ્મને 
સેન હીછુ જેવુ થઈ ધીપર ગ્માવેને ઉતારવું ગસેતો ત્રોસ્ત ફ્રાટેને 
ગ્મડધો। શર જરો શકરક'૬ તથા અડધા શર પટેટાને છેલીયા વગર 
છાલ સાથેજ સોશળ ધોઇને માહે નાખવા ગ્મને ગમડધેો શર નાનાં 


કુમળાં વેગણુ।ને પણુ છાલ સાથેજ આખા ધોઇ વચમાંથી ડીચકાં 
સુષી ઉભાં ચીર્‌ીને થોડુ પાણી રહ વારે ગૂમ નાખી યમચે મેળવવુ. 
પાણીને ખદણે સાછી તાડીમાં પકાવેલાંનેો ટેસ્ટ વધારે સારો થાયછે, 


૩૪૨ વોવીધ વાંની# 


જાઈ લોક્તો મોટા પોહળા પાઠટીયામા સોા।જ પતરાવળને ધોઈ તે હેડે 
તથા બોરડુપર સુજી ઉપર સુજ્ખનેો બધા સામાન તૈયાર કરી તેમા 
ભરીને ઢાકણુપરન્ઝ પાણી સ્માપી સ ભાળથી ઇંગારેજ ચેરવેછે સ્મને 
તેના ટેસ્ટ વધારે સાર્‌। લાગેછે ઉપલીન્ઝ રીતે અક ફરમે પણુ કુમળી 
મરધીના કકડાને પકાવવુ'. પણુ વધારે મ્રાોસ્ત યા મરઘી પકાવવુ હોયતો 
ગોાસ્ત સ્યથવા મરધી પકાવવાની ?૨ીતમા ન્નેઈને પકાવવુ' 


ગાોરત અથવા મરધી પીચમાં. 


જોાસ્ત ત્મથવા મરઘી ખારીમા લખ્યા મુજબ પણુ જરા વગર મ્રોસ્ત 
યા મરધી પકાવવા સુકવુ' તમને દોઢપાશેર જેટલી ગેવી રહને સોન્ન' 
સોટાં પાકાં ખાર પીચને છેલલી ચાર સાર કકડા કરી ઠરીયા કાઢી નાષયી 
તપેલીમાં ઉપરથી પાથરી તેની ઉપર સ્ખમડધેો શેર ખાંડ ભભરાવી ઢાકીને 
ઇંગાર્‌ રાખી તદન થીપર સ્ખાવેને ઉતારવું. વધારે ગે।!સ્ત યા મરધી 
પકાવવું હોયતો ળોસ્ત ગ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજબ 


પકાવવુ. ી મ 
ગારતત અથવા મચધાં કૂચબીનમાં. 
ગોાસ્ત ગ્યથવા મરધો ચેોધારીમાછે તેમા લખ્યા મુન્ખનો ખધેોા 
સામાન લેવે। પણુ ચોધધારીને ખદલે એક શેર કુમળી ક્રેચષખીનના 
વાખ કાઢી શ્રણીનજ ખાળીક સેવ જેવી કાપી તેજ શીતે ગેોણસ્ત યા મગ્ધરી 
પકાવવુ". વધારે ગ્રાસ્ત યા મરી પકાવવા માટે ગોસ્ત ત્યથવા મરઘા 
પકાવવાની શીતમા ન્નેવુ 


ગારુત અથવા મરધો બદામમાં. 

ત્રાસ્ત -્મથવા મરધી ખારીમા લખ્યા સુજખ રોઢ રતલ મેસ્ત 
યા એક મરધીને જર્‌ નાખ્યા વગર «૪ર ગ્રેવી સાયનુ પકાવવુ પદી 
મજહની સોા।જ સોટી જદી બદામની ખીજ ગએએક શેરને છેલી ચાર 
શેર પાણીમા કારખેો।નેટ ઓવ સોદા અથવા સેકીને વાટેલો પાપડ 
ખાર ચાર તાળા ભેળી તેમાં બદામ નાખી ઢાકીને ચુલે યુક્વુ નમને 
ખદામ તદન નરમ થાયને સોન્ન બોાયામાં નાખી તેની ઉપર સાફ થ”ડુ 
પાણી રેડી તેમાન્ટ ધાઇને ગેોસ્ત યા મરધીમા ભેળી ઢાકીને દસેક 
મીનીઢ ઇંગાર્‌ રાખીને ઉતારી ઉપર મસાલો ગરમ સપાટ ભરેલી ચેક 
પમગચી ભભમગવવે. 


વોવીધ વાની. ૩૪૩ 


ગોાસ્ત અથવા ષરધી ખ્જીબીનમા. 


ખ્લુઃખીન નામના મોટા સુકા વટાણા હેય તેવા સખે સુકા દાંણુ! 
શ્માવેછ્ઠે તેમા ઝીણા ૬ાંણુ। હોયછે તે પકાવ્યાથી ખરખર નરમ થતા 
નથી માટે તેને કાઢી નાખી મજહુતા મોટા દાણા રતલ બા લઇ તેને 
ચૈદ પ*૬ર કલાક પુરતા થડા પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી તે ધણુ 
છુળાને વજનમાં સ્ખાસર્‌ સ્મડધે। રતલ થાયછે ગ્યને એ લીલા ગ્રીનપીસના 
જેવા રગના તેમન પકાવ્યાથી પણુ તેવા જ ટેસ્ટના થાયછે, પણુ નલદી 
ચયરીને સ્મટવઈ “નયછે, તેટલા માટે મોસ્ત સ્મથવા મરઘી ગ્રીનપીસમાં 
છે તેટલુજ મેસસ્ત યા મરધી તેજ ચઅુજખ પકાવવા સુકી તે ચડીને 
નરમ થાય ગ્મને માહે થોડીનજ ગચેવી રહ ત્યારે તેમાં શે ભીતવેલ્રા 
દાણા! ભેળીને ઈંગાર ગખી ખરાખર અરીને દાણા ખાખાનજ રહ 
ગ્મને મજહનુ" ઘીપર આવેને ઉતારવું 


ગોાર્ત અથવાં મરધી ખોટર્ટમાં. 


ગોાસ્ત ન્યથવા મરધી ખારીમા લખ્યા મુજખ મેોાસ્ત યા મરધીને 
૬૪૦૨ વગર પકાવવા મુકવુ ગ્મને તે સ્મડપ્રુ ચરૈને કુમળા બીટર્ટ 
મમેક શેરને ખાષટી હાથ વડે કાલ છેલલીને કાઢયા પછી તેની ના ઈંચ 
જાદી કાતરીખએઓ કા) માહે નાખી ચરીને વીપર સ્માવેને ઉતારવું. 
મોાસ્ત યા મરવી વધારે પકાવવુ હાવતો મેો।ાસ્ત સ્યયવા મરઘી પકાવવાની 
રીતમાં ન્નેવુ 


ઝાોસ્ત અથવા મરધી ભાજણ્ઠમાં. 


કુમળુ' પણુ મજહનુ ફરબે ચરખદાર સોજી નમ્નું ગોસ્ત રતલ શા, 
કીણા કાદા શૈર શા, ધી તથા મોટા કાદા દરૈક શર ગા, નીમક 
તાળા શ, ખાદુ તાળા બા, લસણુ તોળા ના, દલેલી 'હળદ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૬, દલેલા મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, સોજી તાજ 
કુમળી પષરસી ભાજતી ઝુડી 9૫, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટા લીલાં 
મરમાં ૩ 


ગોસ્તને સાફ કરી જરા નાના કટકા કાપી થ ડાં પાણીથી ચમેક 


યા ખે વખત ધોવુ" ગ્માદુ લસણુને છોલીને છી ૬વુ કોથમીર, મરચા 
તથા ભાજનાં પાદડાં કાઢી ખે બધાંને સોા'જીુ ધોઇને બણુજ ખારીક 


૩૪૪ વીવીધ વાંનીમ 


ક્રાપવું. ઝીણુ। કાંદાને છે!લીને ધોવા પછી મોટા કાદાને છેલલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી ધીમા તળી માહે ખાદુ લસણુ વધારીને તેમાં હળ૬ 
મર્‌ ભેળીને જરા ભુ”જવુ ત્મને ગોસ્ત, ઝીણા કાદા, કોથમીર, મરચા, 
ભાજ તથા નીમક નાખી ચઅમચે મેળવી ઢાજીને ધીમી સ્ખાચે રાખી 
ગ્મવાર્‌ નવાર ઉંઘાડી ચમત્ર કરવી અમને માહે ષ્ુંટેલુ પાણી ખળાને 
ખરખર તતરૈને ખએેંક શેર પાણી રૈડી પુરતા ઇંગાર ઉપર સુકી ગેોાસ્ત 
તદન નરેમ થઇ ખષુ ધી છટું પડેને ઉતાર્વુ' અ ભાજતના મોસ્તનેો 
સ્વાદ ધણુ! સાર્‌। થાયછે. ચમૅજ રતે ગમેક ફરખે પણુ કુમળી મરધીના 
કકડાને પકાવવા ગમેતો મોટાં ગઅડડધા નાળીયેરને ખમણી તેમાના 
ત્મડધાને ધણુ'જ આરતીક પીસી ગ્યાદુ લસણુ વધાર્યા પછી માહે ખેને 
ભુ'જવુ નમને ખાકી રહેલા ત્મડધા ભાગનું બાડુ ડુધ કાઢી ગેોસ્ત 
યા મરધી ચરૈને છેલ્લે રેડી ધીપર આવેને ઉતારવું મેોસસ્ત યા મરધી 
વધારે પકાવવુ હોયતે ગે।સ્ત સ્મથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લ"ખ્યા 


સુજખ પકાવવુ 


ઝોાસ્ત અથવા મરધી ભીંડામાં. 


ગોાસ્ત સ્થવા મર્ધી ખારમાં લ”ન્યા પ્રમાણે પણુ જરાં વગર 
ગ્મને ૦। તાળા નીમક વધારે નાખીને મેોસ્ત યા મરધી પકાવવા 
સુક્વુ. પણુ ખેને સાર' કાદો ધણુ।ન લાલ તળવે અમને ધી પાશેર 
શા લેવુ' સમયને કુમળા ભીડા શેર ૧1 ને સોક્ન ધોઇ કપડાથી નુછી 
જારડા કરી સ્કેક ઈંચના કકડા કાપી ગોણસ્ત યા મરઘીમાં પાણી રડયા 
પછી ઢાકણુની ઉપર સુજી તેની ઉપર ખીજા ઢાકણુ યા રકાખી ઢાકી 
પીમે ખળતે રાખી અમડષ્રુ પાણી બળેને પુરતા ઇગારપર સુકવુ ગ્ખને 
પોણુ। પાશેર જેટલી ગ્રેવી રહને ઢાકણુ પરના ભી ડા જે ગ્મલાર્‌ સુધીમા 
ચરી રેહશે તેને તપેલીમાં નાખી ચમચે મેળવી દઉ ઢાકવુ ગ્મને અવાર 
નવાર બેઉ હાથે તપેલીને ઉંચકી હલાવી તળે ઉપર કરવુ", માહે યમચ 
'રવવી નહી તેથી ભીડા ભાગી જશે પછી તતરીને ખરાખર ધીપર્‌ 
ગ્માવેને ઉતારવુ ગ્માગખમે રીતે પકાવ્યાથી ભીડા તળેલા જેવા લાગેછે. 
પણુ સાધારણુ રીતે ત્રોસ્ત યા મરધી પકાવવુ હોયતો ઉપર સુજખ 
પકાવવા સુકવુ, પણુ ભી ડાને ઢાકણુપર સુક્વા નહી, મેાસ્ત યા મરધી 
પરે સ્મને એક પાચૈર જેટલી ગેવી રેહને ભી ડાના કકડાને તપેલીમાં 


વીવીધ વાની. ૩૪૫ 


ઉપરથી પાથરીને મુકી ઇગારે રાખી થોડીવાર પછી તપેલીને બેઉ હાથે 
ઉંચકી હલાવીને તળે ઉપર કરવુ. કારણુ યચમચ ફેરવતા ભી'ડા ભાગી 
જશે તેમજ વધાર્‌ પાગીમા ચીકણા થઈ જશે તતનડીને ઘીપર શ્માવેને 
ઉતારવું મોસ્ત યા મરવી વધાર પકાવવુ હોયતો મેસસ્ત સ્મથવા મરધી 
પકાવવાની શતમા લપ્યા મુન્ટઝ્ખ પકાવવુ 


ગેોસ્ત એથવા મરધો ભુ'જેલ્ઝુ. 


મરધી ત્યથવા ખઢટક સમારવાની ્ીતમા લપ્યા મુજખ મરધીને 
સમારી ધોઇને સેો।જ કરવી ગમને તે માઠી હોયતો તેના ખે ફાડચયા કાપીને 
તેના ખખે કકડા કરવા ગમેટલે એક મરેધીના ચાર કકડા થશે પણુ હાફ 
ફાઉલ હોયતો તેના બેજ ફાડયા કાપવા પછી ખાવાના કાટા વડે 
માસમા કટા છુટા ચોખા મારવા મને મોઠી મરધી માટે પાકટ આદુ 
હઢી તાળા તથા લસણ અખએેક તાળાને છે।લી % દી તેનો રસ કાઢી તેમા 
ઉપસેલો! ભરેલો નાનો એક યમસેોા નીમક ભેળીને મરધીના ફાડચયાને 
ખયધે ખરાખર સોપડી રકાખીમા મેલીને ઉપર બે।યુ ઢાકી મરધી નરમ થાય 
યા સુષી ત્રણુથી ચા? કલાક આથો રાખવુ તે પછી તેમા છુટેલા 
પાણીમાથી કાઢીને મરવીની ઉપર નરા ધી ચોપડી ધોઇને કોરડા કીધેલાં 
કેળના પાદડામા સ્મકેક ફાડયાને જુદા જુદા વીટાળવા ગ્યથવા સમેમજ 
રાખખવા સ્મને સાજ ગલેલને ઘી લગાડી માછલી ભુ જેલીમા લખેલી રીતે 
એને ગલેલ 3પર જુ જવી. મરવીના માસવાળા સીનાના ભાગ તયા પગને 
પણુ ચ્એેજ રીતે સ્ખાથીને જુ જવા, પણુ ગમેને માટે તેમજ હાડ ફાઉલના 
ફાડ્યા માટે તેના પ્રમાણુમાં આદુ લસણુનેો। રસ તથા નીમક એજ 
લેવુ મ્રોસ્ત હોયતો તે ભરેલુ પણ કુમળુ નરતુ લેવુ તમને તેને સાફ કરી 
નાના કકડા કાળી ધોયા વગર ગેમ જ ગાખી છરી વડે પારે પારે કાપ પાડી 
કટ્લેસ ગે।સ્ત સ્યથવા મરવીનામા। લ”ખ્યા મુન્‍્ટ્ખ સ્ખાડુ લસણુના રસ તથા 
નીમકમા નરમ થાય ત્યા સુષી આથવુ, પછી કવાખ ભુ જેલામાં લપ્ષ્યા 
પ્રમાણું ભુ જવુ એ મરવી સ્યથવા મેોસ્ત મસાલાનુ જુજવુ હોયતો 
%ટલેસ મગોાસ્ત અથવા મરવીનામા મસાલો લગાડવા લખેલુંછે તે સુજખને। 
મરવી સ્મથવા મેોસ્તને લામે તેટલો મસાલે। બનાવવો પણુ તેમા આમલી 
લેવી નહી અને સ્ખયાદુ લસણુના રસ તથા નીમકમા ભેળીને તેમાં સ્ખાથવુ 
એમેક્થી ખે રતલ મેોસ્તના સ્ખાખો ટુકડો ભુ જવો હોયતો! નરનુ તદનજ 

૨૩ 


૩૪૬ વીવીધ વાંની# 


મુમળું' રાનનુ નગેસ્ત લેવુ સ્મને તેને ધોયા વગર્‌ ચમેમજ સાફ કરીને પછી 
નદા કાઢા વડે તેને પારી પાશે સારીકાની ધણુ। ઉડા ચોખા દેવા સ્મને 
તેને બરાખર ખધે લાગે તેટલો મસાલે। કટલેસ મો।સ્ત ત્મથવા ષરધીનામા 
લખ્યા સુજખ પણુ સ્ખામયી વગર તૈયાર કરી મોાસ્તની ઉપર ખધે પુરતે 
ચોપડીને ઉંડા વાસણુમા મુકી ઉપર ચાળણી યા બે।યુ ઢાકી મોાસ્ત નર્મ 
થાય ત્યાં સુની ત્રણુ ચાર ક્લાક ગ્ખાથી ગ"ઝુ ત્યારખાદ માહે છુટેલા 
પાણીમાથી કાઢી તેની ઉપ? વી ચેો।પડી ગામડી કોલસાતા ધીમા ઇગાર 
ઉપર સોઢી ગલેલ મુકી તેને નરા ઘો લમાડો તેની ઉપ? મોતને! કટકા 
મુકી તેની ઉપર ચપટ બેસતી ગ્યાવે તે]ી લ ગડી યા છાલજી તપેવી ઢાકી 
ત્મવાર નવાર ઉંઘાડીને ગોાસ્તપર જરા ધો લમાડી હેટેનુ પડ ભુ જયને 
ફેરવી ચમન રતે વીજીં જુજ્વુ લગડી યા તપેતી ઢાકવાને ખદલે 
શેોસ્તની ઉપર ચપટ ઢાકણુ ઊલટું ઢાકી તેની ઉપ2 કાઈ વજત મુકીને 
ભુજ્વુ પણુ એમે મોસ્ત ભુ જવામા ઈમાર થાણા ૧ ખવા નણી તેથી 
ગોાસ્ત કાછુ યશે એએ મોટો કટકો ભઠ્ઠીમાં વધારે સાર્‌। ભુ જાશે 


ઝગોાસ્ત અથવા મરધી મલાઇ/માં. 


સે!”જ્ી નરનુ નકી મોાસ્ત રતલ ૬૧ નાનાના કકડા સ્મથવા કુમળી ષણુ 
ફરબે મગ્ધી ૨ ના કકડાને 9ર્‌ નાખ્યા વગગ મેસસ્ત યા મગ્ધ્રી ખારીમા 
લ્યા સુજખ રાષી મરધી હોયતો તેના ખતના હા5-। કાઢી નાપ્મી નકી માસ 
લેવુ પછી પાશેર કાદાને છોવી ખાઉક સેવ જેતા કાળી પાશેગ ધમા 
તળી તેમા ગે।સ્ન યા મગ્ધ્રી નાખવી અનને સોજી તાજ મલાઈ શમ ૨1 
ને માહે ચમગયી મેળવી મસાળોા ગરમ તાળા ૦। ભભરાવી હેઠે થો।ડા તમને 
ઢાકણુ ઉપર વધાર્‌ ઇમાર નુકી ધીપર સ્માવેને ઉતામ્વુ ગેોસસ્ત યા મરધી 
વધાર પકાવવા માટે ગો।!સ્ત અથવા મરડી પકાવવાની રીતમાં ન્નેવુ 


ઝોાસ્ત અથવા મરધી મરચામાં. 


કુમળી ફ્રખે મરવી ૨, સોજા મોટા લીલા મર્યા શેર બા, કારા 
તયા ઘી દરક શેર ૦ા।, ખાફેલા તાન્ન ઇંડા ૪, મોટુ નાળીયેર ૨, નીમક 
ઉપસેલે। ભરેલો નાનો ચમચે। ૨, સ્માદુ તોળા ૨।।, લસણુ નાને। કડો ૨, 
લીખ્ઠનો રસ નાના ચમચા ૨, ગમૅળચી તથા લવ ગ ૬૨૬% ૭ 


નાળીયેરને "ખમણુવુ સ્મને સ્ખઆ0ાડુ લસણુને છે।લી સમે ખષ્ુ સાથે 
ધણુ જ ખાળીક પીસ્વુ મગ્યાને ધોઇને ડીચકા સાથેન સ્યાખખા રાખવા 


વોવીધ વાંની, ૩૪૭ 


ઈંડાને છોલી ઉભા ખખે કકડા કાપવા મરધીને સમારી કકડા કાપી સવા 
શેર સ્મને ઘટેતો બીજુ વધાર પાણી રેડી સ્યગડધુ નીમક નાખીને 
ખરાખર નરમ ચેરતી એક પાશેર જેટલો! રસ રાખવે। પછી કાદાને છેલી 
ધીમા ખદામી રગનેો તળી તેમા પીસેલોે સામાન નાખી લાલ કરી 
ઉતારીને માહે મરચા, ઇડા, આકીનુ નીમક તથા મરઘીના રસ વગરના 
કકડા નાખી ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી અમચે-મેળવી ધીમે ખળતે સુકી 
મરઘી લાલ થાયને મરઘીને। રસ રૈડી ઢાકીને ઇંગાર્‌ મુકી ધીપર ત્ખાવેને 
ઉતા લી ખુનો રસ નામી ગરમ મસાલા ભભરાવી ગરમ ગરમ ખાવી. 
ઉપલીજ શતે નરના સોક્ન ફરબે પણુ કુમળા મ્રોસ્ત રતલ શા ના કકડાને 
પકાવવુ એમનો સોસ ખનાવવે! હોયતો તેમા ખાફેલા ઈંડા તથા લી બુને। 
રસ નાપ્યવેો। નહી પણુ મરવી યા મે।સ્ત તૈયા? થાયને ત્રણુ ઈડાંની સફેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવી તેમા ચએમએેક ઇંડાની દાળ ભેળી જલદ સરકા નાના 
યમચા ૯ મેળવી ગમે ખપ્રુ તપેલીમા ફરવુ રેડી ખે હાથે તપેલી પકડીને 
હુલાવી તળે ઉપર કરવુ' અને ખા૪ીની બે ઇંડાની દાળને કાચી ત્માખી જ 
ઉપરથી સુકી થોડીવાર ઇગારે રાખીને ઉતારવુ ચમે સાસ "ખાતી વેળા જ 
તુતે ખનાવવે। ગમેતે નાળીયેર સાથે સુકા ચાર મરચાને પણુ પીસ્વાં 
અ મરથઘીની વાની ધણી સરસ લાગેછે વધારે મે।સ્ત યા મરઘી પકાવવા 
માટે મ્રોસ્ત અથવા મરઘી પકાવવાની રીતમા ન્ેવુ 


ગોરૂત અથવા મરધી મસાલાનુ. 


સો” નરનુ ફરબે પણુ છુમળુ મે।સ્ત રતલ ૧, ધી તથા કાદા દરેક 
શૈર્‌ ૦॥, સારી “નતના સોટા પટેટા શેર ૨, સ્માદુ તોળા બા, લસણુ 
તાળા નમા, નીમક તોળા ૧, મસાલો ગરમ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
૬ણેલી હળદ તથા મચી દરેક સપાટ ભરેલી ગષમચી ૧, કોથમીર 
ઝુડી ૪ ના પાદડા, મોઢા લીલા મરતા ૪, ૪૬નાના પાદડા ૨૨, ખારક 
કાપેતી સલરી તથા પાર્સ્લી દરેક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ૧, વેલાતી 
સાસ નાના અમચયા ૩, લીબુનો રસ નાના યમચા ૨, તાન્ન 
ખાફેલા ઇડા ૪ 

ગોસ્તને સાફ કરી વજનસરના કકડા કાપી થ ડા પાણીથી બે 
વખત ધોવું પટેટાને છેલી ખખે ફાડયા કાપી થ'ડા પાણીમા ભીંનવી 
રાખવા આદુ લસણુને છેલીને જુ દવુ કેપ્થમીર, મરચાં તથા જુદનાને 


૩૪૮ વીવીધ વાંનો. 


ધોઇને ખારક કાપવું. સડાને છોલી ઉભા ખભે કકડા કાપવા ત્યારખાદ 
કદાને છેથી ખાર્‌ીક મુકા જેવા કાપી કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમા તળી 
માહે ખાદુ લસણુ વધારી ગેો।સ્ત, નીમક તથા હળદ નાખી ચમચે મેળવી 
રોઢ શર પાણી રૈડી ઢાકીને ધીમી સ્માચે રાખવુ અમને મોાસ્ત અડખુ 
ચરેને પટેટા, ખારીક કાપેલો સામાન તથા મરી નાપ્મી ખરાખર ચ્રરેને 
ઉતારી સાસ તયા લી બુને। રસ રૈડી ઇડા નાખી ગરમ મસાલે। ભભરાવવે. 
સ્મેનટ રીતે ચેક ફરખે પણુ કુમળી મરઘીના કકડાને પણુ પકાવવા, 
પાને માટે નનેઇતુ હોયતો તેમા હળદ નાખ્ખવી નહી, તેમન તેમા ગ્રેવી 
વધાર્‌ જેપયેછે માટે દોઢ ખે પાશેર પાણી વધારે નાખીને પકાવવુ 
વધારૈ્‌ ગોસ્ત યા મરધી પકાવવુ હાયનતા ગેોસ્ત અથવા મરધી પષકાવવાની 
શીતમા ન્નેવુ 


ગો અથવા મરધી મસાલાનું ૨ જી. 


કુમળા પણુ ફરખે નરના મેશસ્તને। ટાગનો એક કકડો રતલ ૨, કાદા 
તથા વી ૬રૈક શેર ૦॥1, *માડુ તથા લસણુ ૬૨ક તોળા ૨।।, તાદરા કાઢેલા 
ધાણા। ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૨, સુકા મરચાની ખારક ભુકી 
સપાટ ભરેલી ચમચી ૩, નીમક તોળોા ૨1, મસાલો! ગરમ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨ 

ગોાસ્તને સાફ કરી થ ડા પાણીયી બે વખત પોઈ સ્યાખોજ કકડો 
રાખવો ગ્માદુ લસણુને છોલીને છુ દી ધાણા સાથે મલમલના કપડામાં 
હીળી પોતળી ખાધવી શ્મને મોસ્તને ત્રણુ શર પાણી તથા ચમેપોતળી સાથે 
તપેલીમા નાખી ઢાકીને ધીમી શ્માચે રાખ્પી મેાસ્તને। કકડો ચરવા ન્મગાઉ 
પાણી સુકાવુ' ”નયતોા પછી ખીજ પાણી ઢાકણુપર આપતા રહી તે ગરમ 
થાયને માહે રડતા જવુ” તમને ગોસ્ત નર્મ થઈ સેક શેર જેટલો રસ 
જે્‌હુને ઉતા? માહેથી પાતળી કાઢી નાખવી પછી કાદરાને છેલલી બારીક 
ભુકા જેવા કાપી ખીજી તપેલીમાં ખદામી રગને તળી તેમા મરચાની 
જુકી ભેળીને ગોાસ્ત નાખી તે ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી લાલ કરીને 
રસ રૈડી ઇગારપર સુકી ગોાણસ્ત તદન નરમ થાય ગ્મને પાણી સુકાઇ ધીપર 
સ્માવેને ઉતારી ગરમ મસાલા ભભરાવવોા ગમતો મેસસ્તના વજનસ? 
કકડા કાપીને પષકાવવુ મેજ રીતે ખએેક ફરબે મરઘીના કકડા ગ્મથવા 
ખાખીને પકાવી પલાવ સ્મથવારે્‌ાટલી સાથે ખાવી ગેોસ્ત ગષથવા મરથી 
વધાર પકાવવુ હોયતો ગેોસ્ત ત્મથવા મરધી પકાવવાની ગીતમાં 
જોઇને પકાવવુ . 


વીવોધ વાંનોી. ૩૪૯ 


ગોસ્ત અથવા મરધી મસાલાનુ' ૩ જી. 


મજહનુ ફરખે પણુ કુમળું નરનું ગોસ્ત રતલ શા, સોજા મોટા પટેટા 
શેર શ, ધી તથા સોટા કાંદા ૬રેક શેર્‌ ના, ધણા ઝીણા કાદા ૨૨, 
નીમક તથા તખાદુ દરેક તાળો ૨11, કાપેલી સંલ? તથા પાર્સ્લી ૬૨૬ 
તોળાો ૨, મીલને! પેહલા નખરનેો ધરઉનો સાટે તોળા ના, સુકાં 
મરચાની ભુકી તથા દલેલા મરી દરેક તાળા ના, વેલાતી સોસ તથા 
જલદ સરકા દરેક નાના ચમતષા ૨ થી રા, મસાલો ગરમ સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨ યો શા, જુદનાના પાદડા ૧૫, કરીવીમના મોઢાં 
પાદડા 9૦, સેનના સુકા અથવા લીલા પાદડા ૩, કોથમીર ઝુડી ૨ ના 
પાદડા, મોટા લીલા મરચા ૨ થી ૩, લસણુની કળી ૭ 


સંલશીના પાદડાને ખધા કુમળા ન્નદા ડાડા સાથેજ લઇને એ, 
પાર્સ્લી, ઇુદનો, કરીલીમ, કોથમીર, મરચા તથા સેજના પાદડા ખધુ 
ધોઇને ખારીક નહી પણુ જનદુ' ન્નદુ કાપવું સ્માદુ લસણુને છેલી 
ગ્મડધા તોળા મ્માદુ સાથે લસણુને છુદવુ યા પીસ્ત્ુ સ્મને ખાકીના 
ત્માદુનો ધણુ। ખારીક રૈસે। કાપવેો। પગેટાને છોલી ઉભા ખભે કટકા 
કાપવા ત્ષથવા જદી કાતરીખો કાપવી અને ઝીણા કાદાને છેવીને 
અમ ખેઉને થ ડા પાણીમા ભીંતવવુ મગેસ્તને સાફ કદ નાના કટકા 
કાપી થ ડા પાણીથી એક વખખત ધેો।ઝું પછી મોટા કાદાને છેલલી ખારીક 
મુકો કાપી ક્લઈ ભરેલા પાટીયામાં ધીમા ધેરા લાલ રગનો તળીને 
માહે *્યાદુ લસણુ ભેળી તે તળાવાનતે। સોહડમ નીકળેને સય ૬૨ ગેસ્ત 
તથા નીમક નાખી ચમચે મેળવીને ઢ'કણુ ઢાક્વુ તમને સ્ખવાર નવાગ 
ઉધાડી તળે ઉપર કરી ખધુ પાણી ખળી તતનીને ઘી છુટુ પડેને સ્યાટો 
ભેળીને તેને તળીયા પછી દોઢ રર પાણી રડી ઢાંકણું ઢાકી ધીમે 
ખળતે રાખ્વુ ન્મને સ્મડધું પાણી ખળેને ન્માદુનો "રસે! નાખ્વેો પછી 
ગોસ્ત નરમ થવા મ્માવેને ઝીણા કાદા તથા બાછીનો ખધેા સામાન 
ભેળી મોસ્ત ખરાખર ચરેને પટેટા નાખ્તા તેટલા અરસામાં ગ્ય દરનુ 
પાણી બળવા મખાવેતો ઢાકણૂપર ખીજ પાણી માપ્યા કરી માહે તે 
ઉમેરતા રૈહવુ “નને પડેટા નરમ થઈ ખાષણા ખપ ન્નેગી પુરતી ગેવી 
રહને છેલ્લે સાસ, સરકે! તથા ગરમ મસાલો ભેળીને પુરતા ૪ગાર 
ઉપર ત્રણુ યાર મીનીટ રાખીને ઉતારવુ . મગ્ધી તથા ખટક સમારવાની 


૩૫૦ વીવીધ વાૉંની# 


શતમા લખ્યા મૃજખ ચેક કુમળી ફરબે મરધીને સમારી કટકા કાપીને 
ઉપલીજ વીતે મેો!સ્તને બદલે તે પકાવવી ચીકનપાઈ માટે નાના 
પીલા પકાવવાં હોયતો તે ન્લદી ચરી જશે માટે તેમા પાણી એઇ” 
રડવુ ગ્મને સ્યાદુનો રસો! પીલાની સાથેન્ઝ નાખવો અને સેજ ચરેને 
આખ૪ીનેો ખધો સામાન તથા પટેટા નાખી ઉપર મુન્ઝ્ખ ખધુ ચડીને 
ગ્રેવી સાથનુ થાયને તેમન છેલ્લે ખખટાસ તથા ગરમ મસાલો નાખીને 
ઈંગારે રા"્વુ' 


ગોાસ્ત અથવા મરધી મસાલાનુ ૪ થુ. 


સોજી કુમળું નરનું મરોસ્ત રતલ શા, સારી જનતના પટેટા શેર ૨॥, 
ઘણા કીણા કાદા શૈર ના, સોટા કારા તયા ધી ૬૨ક શેર ના, 
નીમક તથા આદુ રરેક તેોળેો શા, લસણ તોળા ના, સ્ખાગ્ઝીુ' જર 
ઉપસેલી ભરેલી યતષચી ૨, સ્યાખા કાળા મરી, દલેલી હળદ તથા 
મસાલો ગરમ દરેક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, જસદ સરકા તથા 
લીંબુતેો! રસ દરેક નાનો યમચે! ૬1, વેલાતી સાસ નાને અમસે। ૧૨ 


ગોાસ્તને સાફ કરી વજ્તમરના કકડા કાપી થ'ડા પાણીથી બે 
વખખત ધોવું. ઝીણા કાદાને છેલી થડા પાગીમાં ભીતવવા પટેટાને 
છેલી તેમાથી ન રતલની કાતરીઓ કાપવી સ્મને ખાકીનાના ઝીણી 
સોપારી જેટલા કટકા કાપી ઝોણુ। કારા સાથે પાણીમા નાખવા સમાદુ 
લસણુને છે।!લી અક તોળોા સઆદુ તથા અડધે! તોળો લસણને ન્ઝુદુ 
રાખી ખાકીનાને છુદવુ સોટા કાદાને છેલલી તેમાથી પાચ તેોળા 
જુદા કાઢી ખાકીનાને ભુકા જેવા કાપવે। પ-ી પે“ પટેટાતી કાતરીઓ 
પાય તોળા કાદા, એક તોળા સ્ખાદુ તથા શ્યડધા તોળા લસણુ સાથે 
મર્યા, મરી, જર્‌ તથા હળદને પાતા ઉપર બુ ખાળીક પીસ્વુ 
ત્યારખા૬ સે।જ% તપેવીમાં ધી નાખી તેમા ભુકા જેવા કાપેલા કાદાને 
લાલ તળી માહે છુ'રેલુ આડ લસણુ વધારી તેમા પીસેલો સામાન, 
ગોાસ્ત તથા નીમક નાપ્ધી ચમસે મેળવી નરા તતરીને સેન લાલ 
થાયને સવા શેર પાણી રૈડી ઢાકીને ધીમી ગ્યાચે રાખવુ , પણુ મસાલા 
હેડે લામેછઠે માટે તૈયા? થાય ત્યા સુધી અવારનવાર ઉંષાડીને સ્મ ૬૨ 
ચયમચ ફેરવવી. થોડું પાણી ખળેને ઇંગાર્‌ રાખવુ શ્મને મોસસ્ત સેજ 
નરમ થાયને પટેટાના કટકા તથા કીણા કાંદા ભેળી રસ ધટ થાય 


વોવીધ વાંની?# ૩૫૧ 


ગ્મને વી છુટુ' પડેને સાસ, સરકો, લીજાને! રસ તથા ગરમ મસાલા 
ભેળી પાચેક મીનીટ પછી ધીપર સ્માવેને ઉતારવું. ગોસ્તને ખદલે ગ્મેક 
હાફ કફાઉલના સાફ કરીને ધોયલા કટકાને એજ રીતે પકાવવા સમે 
વાની સારી લાગેછે. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી મસાલાનુ પ મુ. 


સોજી નરનુ ઝુમછુ ફરખે ગોાસ્ત રતલ ૨1, સોન્ન પટેટા 3૨ શા, ધી 
તથા કાદા ૬૨રક શૈર મા, ઘઉનો યા સોાખાનેો આયા તથા નીમક 
૬૨ક તોળા શ, આદુ તોળોા બા1, ઝલરદ સરકો નાના ચમચા ૬, 
લસણુની ન્નદી કળી ૧, કોથમીર ઝુડી ૪ ના પાદડા, સોટા લીલા 
તથા સુકા મરચયા દરેક ૩, તજ તથા લવગ ૨રૈક વાલ પ (બેગ્માની 
ભાર), મસાલો! ગરમ સપાઢ ભરેલી યમચી શા. 

ગોસ્તને સાફ કરી વન્ઝ્નસમ્ના કટકા કાપી થ ડા પાણીથી મેક યા 
ખે વખત ધોવું પટેટાને છેલી બખે ફાડયા યા શાદી કાતરી કાપી 
થ*ડા પાણીમા ભીનવવા આદુને છેલલીને ધણુ।ન બારીક રેસો કાપીને 
ધોવો કોથમીરના પાદડા તથા લીલા મરચાને ધોણને ખારીક કાપવુ 
લસણુને ષોની તજ, લવગ તથા સુકા મર્યા સાથે ન્૪રા સરકામાં 
ઘણુ જ બારીક પીસીને પછી કોડીના વાસણુમા ખાકીના ખધા સરકામાં 
ખરાખર મેળવી રાખવુ પછી કાદાને છેલી ખાર્‌ીક ભુકા જેવા કાપી 
કલઇ૪ ભરેલી પોહાળી તપેલીમાં વીમા લાલ તળી માહે મર।સ્ત શેળી દોઢ 
રશૈર્‌ પાણી રૈડી નીમક નાપ્મી ઢાકણુ ઢાકી ધીમી મ્યાચે સુક્વુ મ્મને મોાસ્ત 
ફાટેને કોથમીર, મર્યા તથા આદુનો રસો જેળોને પછી મુઠ્ઠીમાં આટો 
લઇ ભભરાવીને ઉપર ફરતો નાપ્મીને પછી સમદર મેળવવો નહી પણ 
ગોાસ્તની ગ્રેવીની સપાઠીની ઉપર ખધે ઉલઠી ચમચ દાખીને ગેવીમા 
ખેસાડવેો। ત્યારખાદ પાય સાત મીનીઝે ષટેટા ભેળવા ન્મને ખધુ' ચર 
નરમ થઈ ગેવી ધાડી થઇને 1૫૨૩ શખાવેને ગગ્મ મસાલો ભૈળી ત્રણુ ચાર 
મીનીટ પછી સરકામા પીસેલો મસાલો પરથી ફરતે રેડી નેમેક મે મીનીટ 
ખાદ ઉતારી તપેલીના કાથાને બે હાથે પકડી હલાવીને માહે મેળવવો ચેક 
મનહુના ક્રખે હાફ કફાઉલને મરધી તથા બટક ચમારવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ સમારી કટકા કાપીને ઉપર લખેલો ખોને બધો સામાત લઈ એજ 
શીતે મોકસ્તને ખદણે “મે પકાવવુ. તીખાસ પસદ નણી હોયતો મર્યા 
ટમોણા લેવા, 


૩૫૨ વોવોધ વાનો 


ગોસ્ત અથવા મરધી મસરમાં. 


ગાસ્ત સ્મથવા મરધી મણાની રાળમા લપખખેલુ' તેન્ન સુજખને। ખવે। 
સામાન લઇ ઞણાની દાળને ખદલે સ્ખાખ્ખા મસુમ લઉઇને તેજ શતે મો।સ્ત 
સ્મથવા મરધી પકાવવુ પણુ ચણાની દાળની માફક મસુરને પાણીમા 
ભીનવી રા"ખખવા નહી પણુ ચુ ટી થડા પાણીયી સોજ્ન ધો।૪ને એમન પકાવવા- 


ગાસ્ત અથવા મષરધી માવામાં. 


ગોસ્ત સ્યથવા મરધી “ખારમાં લખ્યા પ્રમાણે જરા વગર મ્મડણુ 
કપ ગ્રેવી સાથનુ ગે।!સ્ત યા મરધી પકાવવુ પછી ખદામની ખીન નવટાકને 
છૈે।લી સ્લાઇસ કાપી પાથેર ધીમા તળીને કાઢી લઇ નવટાક કીસનીસ 
દરાખ્ખને સાફ કરી ધોઇને તેને પણુ તળવી ત્યારખાદ પોણેુ। રશૈર કાદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમા કકર્‌। ખદામી ૨? ગનો તળવો ગમનને 
મરધી યા મે।સ્ત જે પકાવેલુ હાય તેને ગ્રેવીમાથી કાઢીને તેમા સોન્ને 
લો માવો એક શેર તથા ખદામ દરાખ્ખ મેળવીને પછી ગ્રેવી ભેળી 
મસાલો ગરમ ઉપસેવી ભરલી એક ચમચી ભભરાવી હેઠે થોડા મને 
ઢાકણુપર વધાર ઇંગાર રાખી પ૬૨ મીનીટમાં ઉતારવુ ત્રસ્ત યા મરઘી 
વધારૈ પકાવવુ હોયતો ગે।સ્ત સ્મવવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લગ્્યા 
સુજ્ખ પકાવવુ' 


ગોાસ્ત અથવા મચધી મુળામૉ. 


ગોસ્ત ત્યથવા મરઘી નોલકાોલમાછે તેજ ગીતે પણુ નોલકાલને 
બદલે કુમળા નનદા માટા છ સુળાને સાક્‌ કળી કાતરીએ। કાપાને તેમા 
ગાસ્ત યા મરધી પકાવવુ વધારે ગે।સ્ત યા મરથધો પકાવવી હાયતે। મોાસ્ત 
્મથવા મરધી પકાવવાની શીતમા ન્નેવુ 


ગોાસ્ત અથવા મરધી સોસ બી ચણામાં. 


મોાસ્ત સ્યથવા મરધી યણાની દાળમાં લખેલુ છે તન શીતે નમને 
તેટ્લોજ ખધોા સામાન લઇને યણુ।ની દાળને બદલે ચમક ઠીપરી મોસ ખી 
ગણુાને ધણાં પુરતા થ ડા પા'ગીમા સ્યધાર ક્લાક ભીતવી રાખ્યા પછી 
ગાસ્ત યા મરધીની સાથેન્ઝ ષકાવવા માટે નાખવા ચખૅમા મોસસ્ત તેમનઝ 
મર્ધી મજહનુ' ઘણુ તરખદાર લેવુ. ગેોસ્ત અથવા મરધીને ખદલે 


વો વીધ વાનો? ૩૫૩ 


ગમેતો દાળ વાલનીમા લ"ખ્યા મુજખ ગરખદાર ચુસ્દાને ધોઇને તે 
માોસ'ખી યણુા સાથેન પકાવવા મુકવા વધાર ગોસ્ત અથવા મર્ધી 
રાધવુ હોયતો ગોસ્ત સ્મથવા મરખ્ી પકાવવાની રીતમાં લખ્યા 
મચુજખ પકાવવુ 


ગોસ્ત અથવા મરધા રાતા કેણહોાળાંમાં. 


મતક્નહનાં પાકા રાતા કોાહેળાને છેલી સ્મ દરને ગર તથા ખીયાં 
કાઢી નાખ્યા પછી તેના આસરે સવા ઈંચ જેટલા સમચોરસ કટક 
કાપીને તે દોઢ શમ કટકાને થડા પાણીમાં ભીનવી રાખ્તા. ત્રણુ ઝુડી 
કોથમીરના કુમળા ડાંખળા સાથના પાદડા તથા સોટા લીલા મે મરચાને 
ધોઇને જરા જાદુ છુ'દવુ યા પીસ્વુ પછી મેક રતલ સોજ્ન ગેોસ્તને 
સાફ કરી વન્ઝનસરના કટકા કાપી ખે વપ્ખત થ ડા પાણીથી ધાઉઇને મોસ્ત 
અથવા મર્ધી ખારીમા લખ્યા જેટલા ધીમા તેટલાજ કાદા તળી સખાદુ 
લસણુ વધાવીને તેમા મોાસ્તના કટકા, કોથમીઃ, મરમા, દશેલી હળદ, 
મરી તથા ધાણા જીરાને મસાલો ચે ત્રણુડે દરેક સપાટ ભરેલી -્ખેક 
ચમચી તથા રોઢ તોળા નીમક નાપ્મી ચમચે મેળનીને ઢાંકણું ઢાંકવુ' સ્મને 
જરાવાર્‌ ઉંધાડીને પાછુ મેળવી ઢાકી ખરાખર તતરેને રોઢ પર પાણી 
૨ડી ઢાકીને ધીમી ત્ખાચે રાખ્વુ મને મોાસ્ત નરમ થ8 થોડુ પાણી રેહ 
ત્યારે ક્રાહાળાના કટકા નાખી ભેળી તે અરૈ સ્મને ધીપર સખવી જરા 
હીળુ જેવુ'રેહને ઉતારવું ખાર કરવુ હોાયતે। ઉપલીન્ઝ રીતે પણુ કકત 
ક1૬।, સ્ખા૬ુ, લસણુ તથા ધો નાખીનેન્ઝ પકાવવુ'. ગોસ્તને ખદલે એક 
હાફ ફાઉલના સાફ કીધેલા કટકાને પણુ સમેજ નગીતે પકાવવી. 


ગાસ્ત અથવા મરધો વગરતી તરકારી. 


ક્રોઈપણુ ન્નતની લીલી યા સુકી તરકારી ખારી સઅ્યથવા મસાલાની 
પકાવવી હોયતો ખષધી જાતના મેો।સ્ત ત્મથવા મરધી પકાવવા લખેલુ છે 
તેજ રતે પણુ મોકસ્ત યા મરધી વમર મ્મમથુ જ પકાવવુ અણાની દાળ 
સુકા ચાળા, મસુર, વાલની દાળ, મોસખી યણા ગ્યથવા ધોટવાલ પણુ 
મેમ” ગે!સ્ત યા મરધી વગર પકાવવુ પણુ ગેાસ્ત યા મરધોને ભાગને 
ખીને બધો સામાન તેમા લખ્યા કરતા બધો જરા એ છે। લેવે।. 


૩૫૪ વોવીધ વાનો? 


ગોાસ્ત અથવા મરધી વાલની રાળમાં. 


દાળ વાલનીમા લ”ખ્યા પ્રમાણે ખીજે ખધેઃ સામાન લેવો પણુ 
ચુસ્દાને ખદલે સોજી નરનુ કુમળું પણુ ફરખેો મોસ્ત રતલ શા ના કકડા 
ગ્યથવા મોટી ફરબે ગમેક મરધોતા કકડાને સાફ કરી ધોઇને તે લઇ સેન 
દાળમાં લખેલી રતે પકાવવુ 


ગોાસ્ત અથવા મરધી વાલમાં. 


મોાસ્ત ત્મથવા મરધી મોસ'ખી ચણા મા પકાવવા લખેલુછે તેટલે।ન્ટ 
સામાન લેવે। પણુ માસ'ખી ચણાને બદલે પો।ટવાલ મ્યથવા ખી જ ન્નતના 
વાલ આવેછે તેને અધાર કલાક સુધી થડા પાણીમા ભીનવી સોજ્ન 
ધોઇને પછી તેન્૪ રીતે એ વાલમાં મરોસસ્ત યા મરધી પકાવવુ' પણુ વાલ 
“યુના હોયછે તો ગમે તેટલા ક્લાક ચુલે રાખે તોય તે ચરતા નથી માટે 
તેવા હોય લાર સેકીને પાઉદર જેવો ખારીક વાટેલા પાપડખખાર 
બા તોળાને એક શેર થ ડા પાણીમા પીગળાવી ગાળીને સમે હીસાખે વાલ 
ડુબે તે ઉપરાત ઉપર સમાવે તેટલુ પુરતું પાણી કરીને તેમા વાલને ભીનવી 
રાખ્યા પછી સોજ્ન ધોઈને પકાવ્યાથી ચરીને મત્નહના નરમ થાયછે. 
પણુ અમેમ ભીનવેલા વાલ હોય ત્યારે પકાવવાર્માં નીમક સેજ ગખાછ્ુ” 
નાખ્વુ પાપડખારને ખદલે કારબે।નેટ એવ સોદા પણુ ચાલે 

ગાસ્ત અથવા મરધી વે ગષ્મામાં. 

ફરબે કુમળું નરનુ મસ્ત રતલ ૨, ધી પાશેર ૨ થી શા, કાદા 
શેર ૦1, ખાડ તોળા ૦11, લસણુ તોળા બા, નીમક તોળો ૨1, કુમળા 
ખીયા વગરના વેગણુ શેર શા 

શોાસ્તને સાફ કરી વજનસરના કકડા કાપી થડા પાણીથી બે 
વખત ધોવુ વે'ગણાને છેલલી મોટા હોયતો ઉભા ચાર કકડા કાપી 
તેના ત્રણુ ઇય લાખા કકડા કાપવા અને નાના હોયતો ડીચકા સાથે %૪ 
રાખી ગ્ખયાખા છોલી વચમાયથી ઉભા કાવી ઉપરથી વળનગેલા રાખી 
થ ડા પાણીમા ભીનવી રા'"ખવા, સ્મમથા રાખ્યાથી કાળા થઇ નનયછે ન્ખાદુ 
લસણુને છેો!લલીને છુદવુ પછી કાદાને છે।લી ખારક સેવ જેવા કાપી 
ધીમા લાલ તળી માહે આદુ લસણુ વધારી નીમક તથા મોસ્ત નાખા 
ચૃમચે મેળવી મરજી પડેતો તતરાવવુ નયને ગસેતો એમજ રાખી 


વોવોધ વાંની ૩પપ 


અક 3ર પાણી રડી ઢાંકીને ષીમી આચે રાપ્મી મોસ્ત ન૪રા નરમ થાયને 
વેગણા નાખવા અમને વે ગણા ભામે નહી તેમ સ ભાળયી સમવાર નવાર 
ચયમચ ફેરવી માહેનુ પાણી સુકાવા ત્ખાવેને ઇંમાર્‌ રા'પી બીપર આવેને 
ઉતારવું મસાલાનુ કરવુ હોયતો કોથમીર ઝુડી ૨ ના પાદડા તથા મોટા 


લીલા મરચા ૨ ને ધોઇ ખારીક કાપી યા રીસીને તે તથા દલેલી હળદ 
તથા મરી ૬ર્‌ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨ ને આદુ લસણુ વધાર્યા 


પછી માહે એેળવવુ સ્મને તૈયાર થયા પછી ઈગારે મુકતી વેળા માહે સોન્ને 
જલદ સરકા નાતા ચમચા ૩ તથા સપાટ ભરેલો નાનો ચમચો ૨ ખાડ 
નાખીને ઘીપર લાવવુ” પેન રીતે એક ફરખે પણુ કુમળી મરઘીના 
કક્ડાને પકાવવા વધારૈ ગો।ઉસ્ત યા મરધી તથા વે ગણા। ષકાવવા હોયતો 
ગોાસ્ત અથવા મરધી પકાવવાની રીતમાં લપમેલુ નેઇને તે મુજખ પકાવવુ. 


ગોાસ્ત અથવા મરધી સલગમમાં. 


એેોઉસ્ત અથવા મરધી નોલકાલમાં લખેલુ છે તેજ રતે પકાવવુ, પણ 
નોાલ'કાલને બદસે સલગમ લેવા વધારે ગોસસ્ત યા મરવી તેમન તરકાર્‌ા 
પકાવવુ હોયતો મેણસ્ત ન્મથવા મરધી પકાવવાની ડતમા વાચીને 
પકાવવુ સલગમ ગસે એટલા મોટા હાય પણુ તે કુમળા હાય ત્યારે તેની 
ઉપરના પાદડાંની વચોાવવચમા ડાડો થયલે! નહી હોય, પણુ ત્યા ખઆરીક 
પાદડાજ હોય ત્યારે તેવા સલમમને કુમળા મમજવા પણુ નાના હાય 
ગ્મને તેની વચમા પણુ નને ન્નરો ડાડો છુટેલો। હોયતો તે ધરડા નીકળેછે 


ગે'સ્ત અથવા મરધી સકો તરકારીમા. 


ત્રાોસ્ત સ્મથવા મરધી ખારમાં લખ્યા પ્રમાણુ પણુ જર વગર 
ગોાસ્ત યા મરેધીને પકાવવા મુકી સ્યડણુ ચરેને શકરકદ૬ શેર ૨ને 
છેલલી ગ્મકેક ઇચ જદી કાતરી કાપી તે નાખી ચરગીને સેન્ઝ ગઞેવી 
સાથનુ ગ્યથતા ધીપર પકાવનુ રતાળુ કદ સ્ષથવા કસોદીયા ક ૬ રર 
૧ ને છેલલી તેની કાતરીચમા કાપી પાણીમા ભીનવી રાપ્મો શકર્ક'૬ની 
માક્કન્ઝ પકાતવુ સુરણુ 5ર ૨ ને છોલી તેના ગ્યકેક ઇતના ચોરસ 
કકડા કાપી પાણીમાં ભીનવવા ગ્મને ગોસસ્ત યા મરધીને તતરાવતી વેળા 
ગમેતો સ્મડધા શેર ઝીણા કાદાને પહેલી ધોઇને સાથે તે પણુ તતરાવી 
પાણી 3૨ ૨ તથા નીમક નાખી તસખડજછુ ચગેને સુરણુ નાખી જરા 
ગ્રેવી સાથનું પકાવવુ ગ્મથવા ધીપર કરવુ. ગમે મસાલાનુ રાધવુ' હોયતો 


૩૫૬ વોવીધ વાંની# 


આદુ લસણુ વધાર્યા પછી માહે દલેલી હળદ તથા સત્રી દરેક સપ્ટટ 
ભરેલી મમચી ૨ નાખવુ ચમેમાની કેોઇપણુ વાની વધારે રાંધવી 
હોયતો ગેોસ્ત સ્ષથવા મરઘો પકાવવાની 4તમા લખ્યા સુજખ પકાવવુ-* 
સુરણુ ગમ"દરથી રાતા કોાણોાળાંના જેવુ હોયછે તે ધણું ખર્‌' ખાધામા 
વવરૈછે ત્મને ક્રીમ જેવા ષ્રીકા ૭'ગનુ વવરતું નથી, પણુ વળી તેવુંખી 
ક%દ્દાય વવરતુ નીકળેછે, માટે કાચુ સુરણુ જરા લઇને ચાખી નેવું * 
પણુ કોઈ વખત ધણુ જ વવરવુ નીકળેછે તો તે મોઢામા નાખ્ખ્યાથી 
ઘણુ'જ લામેછે મ્મને અદરથી સુજી પણુ મ્માવેછે માટે સ ભાળીને 
સેવુ હાથની પતળી યામડી ઉપ ધસ્યાથી ષણુ વવરળું સુરણુ પરખખાયછે. 


ગોસ્ત અથવા મરધી સેકતાની સીંગમાં. 


એટી, ન્નદી, કુમળી સેક્તાની સઆાઠ સી ગને છેલી તેના દોઢ ઇચ 
લાબા કકડા કાડી તે ત્રણુથી ચાર કકઃની ઝુડી એના વાખ સમથવા 
દારાથી ખાધવી ગ્મને સ્મેક શૈર મોટા પગડેટાને છોલી કાતરી કાપવી અને 
એ ખેઉને થડા પાણીમા ભીનવવુ ચેક નાળીયેરને ખમણી તેનુ 
એક પાશેર જેટલુ ધાડ દુષ કાઢણું સવા રતલ નરના ગે।સસ્તના કકડા 
સ્યથવા એક મરડીના કકડાને તગે।!સ્ત અથવા મરઘી ખમારીમા લખ્યા 
પ્રમાણું પણુ મેક શેર પાણી રૈડી છરા વગર ધીમે ખળતે ઢાકીને પકાવવા્‌ 
મુકવુ સ્મને સ્મડષ્ુ ચરૈને સી ગની ઝુડી નાખ્ખવી સ્મને તે નરા નરમ 
થાયને પટેટા તથા નાળીયેગ્નુ ડુધ નામાં પુરતા ઇમાર ઉપર ઢાકીને 
મુકવુ ગ્મને ખષુ ખરાખર સરે અને «જરા ગ્રેવી સાથેજ ઉતારવુ 
ગ્રેવી ધણી રાખવી નહી ગમેતો કાચી કેશીના છેલેલા સોટા ફાડયા, 
ખીલ ખડી, કાચા કરવ દા, કમરખખતા કકડા અથવા પાકા ટામાટા ૨એ 
પાયમાથી જે ગસે તે શૈર ના ને સાસર પટેટા નાખ્યા પછી 
જરાવારે તપેલીમાં ના"ખખવુ વધાર્‌ મ્રાસ્ત યા મરઘી પકાવવુ હાયતો 
ગોાસ્ત ત્યથવા મરધી પકાવવાતી રીતમાં લખ્યા પ્રમાણું પકાવવુ 


ગોસ્ત ધોવા, છુ'દવા તથા પકાવવાની નવી રીત. 
ત્માપણા લોક ગે।ાસ્તનુ પાણી તદન નીતરૂ રગ વગરતનુ નીકળે 


યા સુષી ચાળી ચોળીને ધેોયછે ગ્યને તેજ ખગરાખર સો”ા' થયલુ 
સમજેછે, તેમજ ધણાખઓા મેોસ્તને ધોઇને પદા તેનો ખીસો છુ'દેછે 


વોવીધ વાની? ૩૫૭ 


જેમ કીધાથી તેમાનેો। પૃશ્તીકારક પદાથે નીકળી ન્નયછે તે ખાબે સ્મેક 
ગ્રહસ્થે લખાણુષી ભાષણુ ગખા)ેલુછે તેના ટુક સાર હેડલ ઉતાવોછે 
તે પ્રમાણુન્ટ પકાવવુ નતેકે તન-ર્સ્તીને માટે કાયદાકારકછે, તોપણુ 
તે ઉપર ગ્મમલ કરવે। તેતો પકાવનામની મગ ઉપરષે 


શરીરને પાોશણુ આપનાર મુખ્ય ચાર ગ્રુણા।છે, તેમા નાઇટ્રાનનન 
યા અંલખ્યુમનછે. એ ચીનને ગ્ખાપણુા। શરીમ્મા ૬ર૨।નન્‍્ઝ થતો ધસાડો 
ખોરાક મારફતે પુરેછે ઇંડાની સફેદી ચો'વી એંલખ્યુમનછે અનને 
૪ડાને પકાત્યાથી સફેદી ખ ધાયછે ગખૅટલે તેમા કાચી સફેદીની માફક 
ઝુણુ રહી શકતે! નથી પણુ ઓછે! થાયછે, માટે હાફ બીધ્લ્ડ કરતા 
કાચા ઈંડાને! ફાયદોછે ખોરાકમાં ખીજી અગત્યની ચીજ સ્ટાર્ચછે, 
તે શરીરમા કામકાનટ કરવાની તાકત સયપવા સાથે ગરમી પણુ ઉત્પન 
કરેછે ત્રીને પદાર્ષ ચોકસ જાતનો ખારછે તે વનસ્પતીના ખોરાકમાંથી 
મલેછે, માટે તેનો ઉપ્યોગ કગ્વો ચોથી ચીન્ઝ હાડકાના સાધા સાથે 
વળમેલેો નટ્લેતીન નામને! જલી જેવો ચીકણુ। પદાથે 'ડોાયષે મેોાસ્તમા 
ખધુ નાઇટ્રોજન સ્મથવા એંલખ્યુમનછે ખર્‌, પણુ મગેસ્તને ધોયા 
વમરતોા પકાની શકાતુ નથી સ્મને થડા પાણીગમે ધોતા ખધુ 
બઅલખ્યુમન નીકળી ન્નયછે ગ્યને ગરમ પાણીથી તે ગોસ્તમા જલવ।ઇ 
3હછે માટે ગોસ્તને વાપમ્વા માગે નાના ટુકડા કાપવા સ્યગાઉ પેહેલે 
એક સોટા સખા કકડાને ઉપરથી છરી વડે બરાખર સાફ કરીને 
પૃછી ગરમ પાણીથી ગગેકનજવાઃ ધોઇને કકડા કાપ્યા પી ફરી પાછુ” 
ધોવુ નહી એમ જકીધાથી એલખ્યુમન ગેોસ્તની અદ૬રનજ રેહશે, 
તેમજ ગેાસ્તને વધારતી વેળા તે માહે છુટેલુ પાણી બાળી તતરાવીને 
પછી પકાવેલા મોસસ્તનો સ્વાદ જેકે સારે વાયછે ખર્‌। પણુ તેથી 
સધળો ક્સ નીકળી જ્નયછે તેટલામાટે તતરાવ્યા વમર પકાવેલુ”* 
ગોાસ્ત વધારે સાર્‌ મેોસ્તની ત્રરયીમા સ્ટાચેનો ભાગ હોયછે માટે 
ગોાસ્ત ઉપર વળમેલી ચરખી કાઢવી નહી મેોસ્તને ઉપરથી સાફ કરી 
ધોયા વગરજ ખીસે છુીદયાથી તેમાનો મીટજુસ ગ્મદરજ રેહશે, 
પણુ તેમ નહી ગમેતો પછી ઉપર લખ્યા સુજખ સમૅકજ વખત ગરમ 
પાણીથી મે।સ્તને ધોવું ધરમાના લાકડાના ઢીમડા ખરાખર સાડ રહી 
રશુકતા નથી માગે ખની શઝેતો ન૪રમન તથા ઇગ્લીશ ખનાવેલા ખીખોા 
છુદવાના નાના સાયા પાચથી ૬સ રૂપ્યા સુધી મળેછે તે વાપરવા 
જરમન કરતા ઇગ્લીશ સાચા ઢકાઉ હાયે 


૩૫૮ વીવોધ વાંની# 


ધઉનુ દુધ કાઢવાની રીત. 


સાજ ન્નદા સફેદ ખડવા ધઉં પાયલી સમેકને ચુ'કી સોન્ન ધોઇ 
કલઇવાળા તપેલામા ધઉં ડુખતા તેની ઉપર રહ તેટલુ થડું ખાણી 
રડીને ભીનવી ગરમીની ર્વતુમા દીવસમા ખે વાર તસ્યને ખી૬5 રૂતુમા 
મેકજવાર રજ પણી ખદલ્યા કરી તણ દોવસ પછી પાણીસાધી 
કાઢીને ધઉંને ખખાડણીમા ખારીક જુ ૬વા સ્યથવા પથગના તદન સાદ્‌ 
પાતા ઉપર પીસ્વા તમને સોજ્ન ચાર શર પાણી સાથે સો4કી ક્લઈવાળી 
કથર્‌।ટમા "“છ્ુબ ચોળી કલઇવાળા મોટા ખો।યાને તપેલા ઉપર મુકી 
તેમા પાણી સાથેન ધઉ નાષવી હથેલીયી ધસીને હેડે તપેલામા ખષુ' 
દુધ ચ્એક્ટું થાયને છલટાને ચ્મૅજ રતે ખીજીુ બે વખ્ખત છુટી ચોળીને 
ખાકીનુ દુધ છાડી લ#૪ છુછો ફેકી દેવો અને મસલીન ગ્મથવા 
જા જરી મલમલથષી ખષુ પતછુ થયલુ દુધ ગાળવું જેથી માહે રહેલાં 
ખધા છલટા નીકળો જશે તે પછી દુધને થોડા ક્લાક ઠરવા દેવુ સ્મને 
દુધ નીકળી નહી જ્નય તેમ સ ભાળથી ઉપરના નીતર્‌ પાણી નીતારી 
કાઢી “મેન્ટ રતે ડેર્વીને ખાકી રહેલુ ખષ્ુ પાણી કાલી નાપ્યા પષ્ઠી 
દુધને સફેદ જદા ઘટ સોજ્ન કપડામાં નાપખ્ખી પોતછીુ ખાત્તી બારથી 
પ૬ર્‌ કલાક ટાગી રાપ્યા બાદ છોડીને કાઢી દુધના કકડા કરી સાદડી 
ઉપ૨ર ધેોતુ સફેદ કપડું પાથરી તેની ઉપર તડકે મુકી તદ્ન સુકુ થાય 
અને તમ'૬ર સેન્ઝખી પાણીને। ભાગ રૈહ નહી ત્યા સુધી સુકવવુ, તેથી 
સેો'%ી રેહશે, ખાટુ થશે નહી ઘઉનુ ૬ુધ નહી હોય ને વુર્ત વાપરવા 
જોઈતુ હોયતો ધરના ૬લાવેલા ઘઉ ના સો।શ્ન રવાને થોડા થ ડા પાણીમા 
ત્રણેક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી એક તપેલીની ઉપર મલમલના 
મજખ્યુત કપડાને ઝેળીની કાની ઢીળુ ખાધા તેમા પાણી સાથેજ રવે 
નાખી ઘટે તેટલુ ખીજુ પાણી લેતા જઇ રવાને પક્ખ ચોળી ચોળીને 
ખધે। પીગળાવવે।, જેમ કરતા હેઠે તપેલીમાં દુધ થશે તે ડરૈને પાણી 
કાઢી નાખી ઉપ્યોગમા લેવુ ચએે રીતે કાઢેલું દુધ તોળેલા એક શેર 
રવામાથી સુક્લેલા અડધો શેર ધઉ ના દુધના જેટલુ થાયછે, તેમન ગમેક 
પાયલી ધઉમાથી પ'ણી નીકળી ગયા પદ પોતળામાથી કાઢેલું દુધ 
તોળેલુ પાશ્ય શેરની જરા ઉપર થાયછે અને તદનજ સુકવ્યા પછી ચાર 
શૈર થાયછે પાયલી કરતા વધારે ઘઉનુ ડુધ કાઢવુ હોયતો તેનુ એકક 
માંડુ પોતળુ ખાધ્યાથી પાણી ગળતાં વપ્ખત લાગશે માટે જુદા ન્નુદ્ટા 
પાતળા ખાધવા. 
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ધઉ'નુ' દુધ તળેલી . 

સુકવેલુ' ધડ નુ દુધ, ધી તથા "ખાડ ૬૧૬ શર ૨, ખદામની 'મીન્ઝ 
નવટાક, અખેળચી તોળા ના, જાયફળ તોળોા ના, સોને મોલાબ 
નાના ચમચા પ 

ખદામને છેલલી બબે કકડા કાપવા ચમૅળચી ક્નયફળને છુદવુ. 
ધઉના દુધને સ્મડધેા। શેર થ ડા પાણીમા ભીનવી રાખી તેમા ખાડ ભૈળની 
પછી ધીને બગખર કકડાવી તેમા બદામ તળીને કાઢી લેવી મને ભીનવેલુ 
દધ હેઠે ઠરી મયલ હશે તેને પાષણ્ઠું બઃાખર મેળવી મેન્ટ ધીમા ના મી 
ઇંગારે સુકી તવાથાયી ફેગ્વ રેવ કરી ધીમા ચરીને તદન વવર્‌ થાયને 
ખાજછીનો ખધે! સામાન ભેળીને પછી ઉતારવુ 


ધઉંનું દૃધ રાંધેલુ. 


બરાખર સુક્વેલુ સુકુ ધઉંનુ દુધ તથા સો”'ઝી' ધી દરક રગ ૨, 


સેો।૪ ખાડ 3૨ શા, સોનમે માલાખ નાના ચમચ। પ, એળચી તોળોા ગા, 
અળયૂફળ ૨ 


ચમેળચી જાયફળને છુ'દવુ પછી ત્રણુ ૨ર થડા પાણીને સે।% 
પાોહળી તપેલીમાં નામી તેમા દુધ ભીનવી ખરાખર પીમળાવી માહે ખખાડ 
તથા ઘી ભેળી ચુલે ધીમે ખળંતે મેલી ચમચથી ડ્ેરવ્યા કરી હેઠે લાગવા 
રવુ નહી મને બધુ પાણી ખળે અને ઘી છુટટુ' પડેને મજ્નહનુ' હલવા જેવુ 
ચીવટ કરવુ, પણુ લાલ પસ ૬ હોયતો અયૅૅમજ વધુ વખ્ખત ફેરવ્યા કરી 
લાલ થાયને મોલ્રાખ ભેળી તે બળેને ઉતારી શ્મૅળચી ન્નયકળ ભેળીવુ 
ખીજ રતે દુધ રાધવુ હોયતો બદામની ખીજ નવટાકને છેલી ઉભા 
અબે ફાડથયા કરવા સ્મને ઉપર સુજખના સ્મડધોા શેર દુધને હટી શેર 
થડા પાણામા પીગળાવી તેમા પોાણુા શૈર ખાડ તથા નવટાક વી 
નાખી ઉપર સુન્ટ્ખ ધુઠી કઠંણુ થાયને નાના ચાર ચમચા ઘણે સોનમે 
ગાલાખ ભેળી જરાવારે ઉતારી રકા થીએામાં રેડીને તેની ઉપર છુટા 
છુટા ખદામના ફાડચા વળગાવી થ ડું થાયને ખાવુ ગમેતો ખએેમા ધી 
નાખ્વુ' નહી, સ્મમથુ જ ખનાવવુ 


ધરભ તાજી તથા સુકો તળેલી તથા ભ્રુ'જેલી. 


તા૭ ધરભના પાટને વગત્રમાથી હાય વડે ચીરીને બે ફાડચયા 
જટા પાડી તે આખાનળ રાખવા ગ્મને ગમેતો કારને ખબે ઇૅગના 


ક 


૩૬૦ વીવીધ વાંની, 


%ટકા કાપવા. પછી «૦૪રા નીમક લગાડી વીસેક મીનીટ રાખ્યા પકી 
સે।!જી ધે!ઈ લોઢીપઃ? ધી સ્મથડાા સોજી” મીઠું તેલ કકડાવીને સમેમ ન 
તળવી અમને ગમેતે! મસાલો માઠલી તળવાનો મામડીછે તે લગાડીને 
તળવી સુકી ધરભને સેો।જ ધેોને તાજી ગરભનીન કાતી સ્મમથી 
ગ્મથવા મસાલો લમાડીને તળવી અએે સુકી ઘરભને મુ અવી હોયતો 
ગલેલ સ્‍્ષથવા ચીમટાને પુરતા ઇમાર ઉપર મસુરી તેતી ઉપમ બે3 પડ 
બરાખર ભુ જવા ગમેતાો ઘરભના કટકાને વષમાયથી ગે ભામમાં કાપી 
પતળી કરીને ભુ જવી 


ધરનોા દલેલે! ધ3નેો આટે, મેદો તથા રવે!. 


સોજા ધઉને સુટી દલાવીને એ સ્યાટો ચાળીવા માટેનો તાગ્નો 
સાધારણુ ચાળણુ જેને ખેર કેહછે તેનેથી “ઝ્તચામા ચાળવો જેમ 
%રતા બારીક રવા સાથે ભેળાયલો મેદો -ક્ીુતચામા પડેછે અને એએ 
બેઉ ભેગાનેજ ધરને। દલેલો ગ્યાઝોા કેહછે તેવો! ચ્નાગો ધ ની ર્‌।થલીમા, 
પરેડામા, મલીદામા ઝ્યથવા ગીજછ કેઇઈતી ચીનમાં વાપરવા લખેલુ 
હાય તેને માટે લેવો! નને આએ આગઝોા ચાળી તીધા પછી સચાળગુ।મ। 
(ખેરામા) જદા રવા સાથે ભેળાયલુ યુછુ બાકી રેહશે તે બધાને 
સુપરામા નાપખખીને ઉફ્ણુતા થુછુ ઉક્ણુ।ઇને સુપરામાથી ખાહેર નીકળી 
જશે સમયને સુપરામાં જરા રવો ખાકી રેહશે, તે રવાને કટલેમ, 
પટેટાના હાડીયાપ, પૅઠીસ ખીમા પટેટાતા સ્ખને ખીજ કોઈથી કામમા 
લેવા લખેલુ હાય તેમા વાપરવો ખેર્‌ાથી સચાળેલા અઃટામા મેરો 
તથા ખારીક રવા બેઉ ભેષ્ઠ હોયછે તેને કટુ પાડવું હોયતો ઝીણુ। 
મકલીનના કપડાને! હોય તેવે! ઘણા ૪ ખાશીક તારને। ચાળણે। મ્માવેછે 
અને તે ચાળણાનેજ મેદો કરી કેહછે તેમાં એ આટો નાખીને 
યાળવોા, જેમ કરતા હેઠે થાળીમા ઘણુ બારીક સફેદ મેદો પડશે ગ્મને 
ચાળણુાામા ઝાોણુ। રવો। બાજી રેડી, તે રવાને એમન વાપરવો નહી 
પણુ જેને રવો કાઢતા સ્યાવડતુ હોયછે તે ગે ગ્વાને સુપગમાં નાપ્ખી 
ધોળી ધોળીને મનજ્નહને। સોને રવા કાઢેછે પહ્ઠી તને ઉપ્યોગમા લેવે 


ધારી બદામ અથવા પરેૂતાની. 
સે!જછી ખદામતી બીન્સ, તથા સો ખાડ દરક રતલ બા, સે।!% 
"મરી કેસર તાળા ૦1, ગમેળચી તોળોા ના, જાયફળ વાલ ૨, છુદીને 
મલમલથી ચાળેલી ખીજી ખાડ પખપ સુન્ખ 
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ખાંડને છુંદવી. એળચી નનયફળને છુ'લવુ' પછી ખદામને છેલી 
તદન સાફ પાતા ઉપર ખદામનુ તેલ નીકળે નહી તેમ હલકે હાથે 
ધણી ખારીક પીસ્ત્રી નમને કેસરને સે?ી ધણીન્ઝ બારીક છુ'દી ખદામ 
સાથે ખે તથા "માંડ ભેળી પાછુ' પીસીને ખધુ' ભેળવુ' ગ્મને પેલી 
ખારીક "ખાંડને પાટીયા ઉપર «જરા છાંઠી તેની ઉપર સરષકુ બા ઇંચ 
જાદુ સફાધ્થી વણી પાય ઇંચ વ્યાસના પત્રાના માળ દાખડાની 
જીનારી વડે ધારી કાપી કઠણુ થવા માટે થ ડી ભઠ્ઠી યા ત'દુર્મા સુકવી 
ઘારી સફેદ નેઇંયેતો કેસર નાખવી નહી. પસ્તાને છોલી તેની ષણુ 
અજ રીતે પણુ કેસર નાખ્યા વગર ઘારી ખનાવવી. એમાં જરા 
વૅનીલાનું એસેન્સ નાખ્યાથી સાજી ટેસ્ટ થશે. 


ધારી માનની. 


માનતી ધારી ખનાવવી હાયતો ઘારી સાદીમાં લપ્યા મુજ્ખ 
ગમે તે જે એક ચીજ ભરવા મોટે નેપ્તી હોય તે ખનાવવી. પણુ તે 
જેખી હોય તેમાં મેવો નાખવે નેઈયે. પછી માન બનાવવાની રીતમાં 
સાધારણુ માન બનાવવા લખેલુ છે તે મુજબ ખપ નેઝુ માન ખનાવી 
તેના ખટકનાં મોઢાં ઈડાં જેટલા ગાળા કરી તેનુ કુલ્લ| ખનાવવુ ગ્મને એએ 
માનના મોળા કરતાં પેલુ' માહે ને ભરવાનું હોય તેનો દોઢ ગણે મોટે। 
ગાળો કરી ધારી સાદીમા લખ્યા સયુજખ માહે ભરી મોટું ખીડી લઉપને 
મ્મડધી ઇચ જદી ધારી વણુવી શ્મને પેણામા સો”જ્છુ માનતું સર્રેદ 
ઘી થોડું કકડાવીને તેમા મજ્નહતી સફેદ પણુ કકરી ધારી તળવી. 


ધારી સાદી. 


મસ્ક્તી *થવા ખીન્તે સોને નરમ ખળુર 3૨ ૨ ને સાફ્‌ 
કરી ડરીયા કાઢી છુ'દી મસળીને પોચે। માવા જેવો કરી સમેમન# 
રાખી તેમાં છુ'રેલી એેળચી નનયડળ તોળો ના ભેળવું ગ્યથવા 
છુ'૬યા પછી ધીમા પાોચે। તળીને પછી મસળવેો. ખમણુ નાળીયેરનામાં 
લખ્યા સુજખ પણુ શેવા વગર ચમેક નાળીયેરનું ખમણુ ખઅનાવવુ. 
સાજે મોળા તાને માવો શેર ૨ યડો લેવો અમને તેમાં મીઠાસ 
પુરતી મેદા ખાડ, ખદામની ખીજ તથા ભાંજેલા પસ્તાં ૬રેક નવઢાંકને 
ખોલી ધણી બારીક કાપેલી સલાપ્સ, છુ દેલી એળચી તોળા ના તથા 

પ હોવા 


૩૬૨ વોવીધ વાંની# 


જાયફળ તોળા મા તથા સાનને ગાલાખ નાના અમયા ૩ ભળવા 
તુવરની નવી ૬ાળ ટઢીપરી ૨ ને હળદ વગ? ગ્મમથીજ મોલી કહણુ 
રાધી ધુ ઢી નાખી થ ડી પડેને પખારી ધારી કરવી હોયતો ટેસ્ટ સુજખબ 
વાટેલુ' નીમક ભેળવુ' ગ્મને મીઠી કરવી હોયતો એજ પ્રમાણે 
મેદા ખાડ તથા છુ'દેલી એળચી જ્નયફળ મલી તોળા ના ભેળવુ. 
વસઉનાં સાટા પીળી છાલતા કેળા પ ને ખબાછઠી છેલી ચીરીને વયમાની 
નેસ કાઢી નાખી કરછીથી છી દી ખરાખર નરમ કળી તદન થ'ડા થાયને 
ગ્મમથુ છુ'દેલુ અળાચી જ્યયફળ તોળા બા॥ તયા મીઠાસ પુરતી ખેદા 
ખાડ ભેળવી ગ્મને મેવો પસદ હોયતો બદામની ખીન્સ તથા ભાજેલા 
પસ્તા ૬રક તોળા ૨ ને છોલી છુદીને તેપણુ ભેળવુ સોન્ને શકરક ૬ 
ગ્યથવા રતાછુ ક ૬ શેર ૨ ને નરમ બાજી છાલ છેલી બરાબર છ ટીને 
માવા જેવો કરી ઉપર કેળામાં લખ્યા પ્રમાણે પાડ તયા ચમેળચી 
જાયફળ તયા બે નાના ચમચા સોને ગોાલાખબ ભેળવે પણુ વધારે 
સ્વાદ્વાળો ક૬ કરવો હોયતો! બા; છેલીને ધુ ટયા પછી સમેક શર 
સોજ્ન ભસના દુધમા ગ્મડધોાશેર ખાડ તથા એ કદ ખરાબર મેળવી 
ચુલે ધુઠી કડણુ થાયને ઉતારી તદન વડ થાયને ઉપર માવામા 
નાખ્મવા બીન્ને ખધો! સામાન લખેલોાછે તે એમા પણુ નાખવેો 
સ્મડધાશેર પાણીમા દોાઢપાશેર ખાડ તથા ખેક તાળા વી નાપ્મી ચુલે 


ખે કકરા પાડી અમથો યા ધોાયલા ચોખાને ગઆટો રતલ ના ભેળી 
ઢાકવુ સ્મને ખીચી સીજેને ઉતાર 'જુનચામાં કાઢી ગરમ હોય તેટલાન્ઝ 


ખરાખર મસળની ઘઉના રવાની ખીચી કરવી હોયતો તે પણુ બારીક 
મ્મડધેો રતલ લેવે। અનને ઉપ' મુન્ઝખના પાણીમાં ખાડ તયાધી નાખી 
કકડાવી તેમા રવા ભેળી ગાગડા વળે નહી માટે કરછાવા ષ્રુ'ટયા કળ કહણુ 
થાયને ઉતારવું ગ્મને ગ્ખે બેમાની જે એંક ખીચી હોય તે તદન થડી 
પડેને તેમા સોન્ને ત્રોાલાખ નાના ચમશ્ા ૩ તથા છુરેલી ગમેળચી 
તથા ન્નયકળ ખે મલી તોળોા ના ભેળવુ. પછી ઉપર લખેલી જેથી 
ચમેક ચીજની ધારી કરવી હોય તેને ઉપલીન વીતે તૈયાર કરવી અને 
મ્મડધા રતલ ધઉ'ના આટઢટામા ખે તોળા ધી ભેળી પાણી નાપખમી ખ્ુખ 
મ્શીને કડઠણુ “આટા ખાધવોા અને બાવધેલા આખાટાના સોટા ખાટાં 


વીશ જેટલા બાળા કળી ની વષમાં ખાડો પાડી બવેથી _ સરગ્યુ 
સફાઈદાર કુલ્લું' બનાવી માહે જે ભરવાનુ હાય તેનો પણુ એટલે જ 


વીવીધ વાંની# ૩૬૩ 


ગોળા કરીને વચમાં સુકી તે દેખાય નહી તેમ ઉપરથી મોઢું" ચપટ 
ખીડી લપ ધટે તાજ સેન સાટા નાખીને ના ઇંગ જારી સરખા 
ગાળ ધારી વણી પેણામા ધી કકડાવ્યા પછી ધીમી સ્માથે કક લાલ 
ધારી તળવી 


ધી ઝોળના ચાસના રાપ્સ. 


અપેક સાફ ખુનચાને સેન ધી ચોપડીને તેયાર રાખ્વો પછી 
મ્પાએ ચોપડીમાં ચીકી યણુા। તથા મમરાતી છાપેલીછે તેમા લખ્યા 
સુજ્ખના ત્મડધા શેર સેો।ન્‍્ન મોાળને તેન્ટ રીતે ચાસ બનાવવા સુકવોા 
બને તેમા ચાસ આવીને બોરદુપર મેલ અમાવે ત્યારે ખધોા યાસ 
ધુ'ટાય નહી તેમ સ ભાળથી બાળી પરથી ચમયાૅ મેલ કાઢયા કરવે।. 
કારણુ ચાસને ધુ'ટયાથી તે મજ્હનેા નીતરે। રેહતો નથી પણુ ગદળો 
થઇને પાછે। ગોળ જેવો થાયછે. મેલ કાઢયા પછી ચાસ ધાડો જેવા 
થાય ત્યારૈ તેમા સો”જીુ' ધી દોઢ તાળા નાખી ચમચયી સેજ મેળવવુ 
ધુટવુ' નહી પછી મમરાતી ચીજીમા લખ્યોાછે તેવો ચાસ યાયને 
તુર્તનટ ઉતારી પાડી ધી લગાડેલા "જ્ુનચામાં અકેક ચમચી ભરી એએ 
યાસને જરા છેટે છેટે રેડવા શ્મને તે ઠરીને સેજ ખ ધાયને તેમાથી 
સ્મકેકને ઉપાડી બેઉ હાથની હથેલીયી તેના સફ્ાપ્દાર સરખા મોળ 
દ્રોપ્સ કરી ગમખેતો એમજ રાખ્વા ખને ગમેતો તેને દાખીને સેન્ટ 
યપટા કરી થ ડા થાયને ભરવા 


ધેખબર. 


મીલને। પેહલા ન ખરના ધઉ'ને। સોને નવો આયા ભરેલો 
શેર ૨, સો।૭ પાડ શૈર ૮, સોજી મીઠાઇનુ ઘી 2૨ ૩, ભાજેલા 
પસ્તા તથા ચાર્‌।ળી દરેક શેર ના, ખોખ્ખરા કીધેલા એળચાીના દાણુ। 
તાળા ૨, લી'બ્નનો ગાળેલા રસ નાનો ચમચો ૨, સોને ગોાલાખ 
પાઇંટ ૨, વાટેલું નીમક વાલ પ (મેસ્માની ભાર.) 

ખદામ, પસ્તા તથા ચઆાર્‌ાલી છે।!લવાની રીતમાં લખ્યા ચુન્ખ 
યાર્‌।ળી તથા પસ્તાને છેલી ધોઈ કોરડુ કરી પસ્તાંની ધણી ખાગીક 
સ્લાઈસ કાપવી, ચમૅેક પાશેર ઘીને તાવી મ્માટાને ષાળી તેમાં રૈડી 
નીમક નાખી તદન કલપઉ ભરેલી તપેલીમાં ખષ્ુ ખબરાખર સેળવીને 


૩૬૪ વોવોધ વાનો? 


પછી સોજુ ગરમ પાણી લપ તેમાથીર્શુખપતુ ખપવુ' થોડું રેડી 
કરછ્ીથી ખરાખર ભેળી ઘાડા ડુધપાક જેવું કરી માહે સ્યાઢાના સેનખી 
ગાગડા રાખવા નહી ત્યારખાદ ધેખર ખનાવવાનુ કલઈ કીધેલુ ત્રાખાનુ 
વાસણુ જેને પેખરીયુ કહેછે, તે વાસણુ ઉપરથી તપેલીના જેવી 
કથાની કારવાછુ પણુ હેઠેથી સાકડું સમયને કાથા સ્માગલથી ગ્માસર્‌ 
છ થી સાત ઇંચના વ્યાસનુ તમને નવ ઇસ જેટલું ઉડું હોયછે, 
તે વાસણુ સાધારણુ ચુલા ઉપર સુકતા ઉથલાઈ નજયછે, તેટલામાટે 
“જમીનમા ખાડો દખોડી તેની ત્યદર ફરતી ઇંટ ગોઠવી ભીનવેલી 
ચીકણી માટી માહેથી થાપી લેવી સમને ચુલાને મથાળે છેક ઉપર 
ચમેક ઈટની ફરતી ગોળ પાલ કરી તેની ઉપર ધેખર્‌ીયાની કીનારીને 
ખેસ્તી ચુકી બાકીનો ભાગ હેડે ચુલામા રાખી ષેખર્‌ીયુ' બરાખર બેસવું 
કરીને માઠીથી થાપી લઇ એ રીતે આગમચથી ચુલો તૈયાર કરી 
રાખ્વો પછી ધેખરની મેળવણી તેયાર થાયને ચુલામા હેઠે બળવુ 
ક%રી પેબળ્‌ીયાને ધીથી પાણ ભરવુ તમને ધી કકડીને માહેથી ધણેુ। 
ખુ'માડો નીકળે ત્યાર્‌ લાખી ડોકના સોજા કળસીયામાં સ્મડધા પર 
જેટલી મેળવણી ભર ધેખળીયાથી હાથને એક છુટ જેટલા ઉચેા 
રાખીને તેની ખરાખર વચો વચમા ધણી ઝીણી ધારે મેળવણી વૈડવા 
માડવી. એમે રીતે રૈડતા ખધી મેળવણી કાઇ વગમાન ચ્ખએેકથી થતી 
નથી, પણુ ખધી ધેખ?ર્‌ીયામા પથરાઇ જઇને કાણાકાણાંવાળુ ધેખર 
થાયછે. તે પછી એક સ્‍્ખાગળ પોણાળી ખાખુની સોજી ચીપ વડે ધેખરને 
ખાખુ' અષુ ડરવુ' ધેખરીયાથી ત્મળગઝ્ી કરવુ પણુ ચખેનુ પડ ડ્રેરેવાતુ 
નથી માટે સ્મદરના કકડતા ધીને ચમગચથી ધેઅરની ઉપર છાઢયા કરવુ 
ગ્મને તદનનજ સર્ટેદ પણુ કકર્‌ થાયને ખાખુની બે ચીપથી ખ્ખાખુ 
ધેખર કાઢી લેવુ સ્ખને મેક મોટી ત્રાખાની ક્લઇઇ ભરેલી ચાળણીને 
અમક તપેલાંની ઉપર મેલી તેમા ધેખર સુક્વુ શ્મને ષેખરીયાંમાં જુકે 
હોય તે ખધો સ્માધરાંની યચમચે કાઢી નાખીને પછી એજ નીતે ખધાં 
ધેબર ખનાવવા. પણુ સેજખી ડીકા લાલ ર'ગના પણુ થવા દેવા નહી, 
તદનનજ સફેદ તળવા કેસયો ધેખર કરવા હોયતો સે।છી "ખરી કેસર 
અડધા તોળા લઇ તેને જરા સેકી પીતળની ખલમા ધણીજ ખઆરીક 
વાઢીને ખે યમચા ગોાલાખમા ખરાખર પીગળાવીને પછી ધેખરની 


વોવીધ વાંની?# ૩૬૫ 


સેળવણી મન્નહની પીળા રગની થાય તેટલી તેમા ભેળીને પછી પેહલે 
મેક ષેખર્‌ બનાવી નવુ ગ્મને કેસરને ૨ ગ એછે લાગેતો ધટે તેટલા 
આજે રગ ભેળીને મજાહના કેસરના રગના ખનાવવા ખે ર ગના 
પેબર કરવા હોયતો ધેખસ્તી મેળવણી કીધા પછી સ્મડપધી સર્ટેદ ર્‌ાખ્વી 
યને ખાકીની ત્મડધીને ખીન્ન' વાસણુમા જુદી કાઢી ર ગ ગ્ખાઉસક્રીમનેોછે 
તે તેમા થોડો ભેળીને મશ“્નહની ન્માધંસક્રોમના જેવા રગની કરવી 
ગ્યને સ્મકેક પારર જેટલી સફેદ તથા ર'ગીન મેળવણીને બે નાના 
કળસીયામા નજ્ઞદી જુદી ભરીને પેહલે સફેદ મેળવણીને ઉપર સુજબ 
પેખશ્‌ીયામાના કકડતા ધીમાં રૈડીને પછી તેની ઉપર સ્માઈસક્રીમના 
રગની મેળવણીને રૈડવી જેમ રૅ્‌ડયાથી મેળવણીના જુદાં બે પડ 
થશે નહી પણુ બેઉ મેળવણી અકેકમા ભેળાઇને મારબલની કાની થયે. 
ઉપર લખ્યા મુજખના કોાઈખી ધેબર ખધા તળાય પછી શીર્‌। સફેદ 
લખેલોાષે તે શીતે ખાડને શીર્‌। ખનાવી તેમા લી ખુનો રસ તથા નાના 
પાચ ચમચા મેોલાખ ભેળી શીરાને ધેખમર હોય તેનાં કરતા વધાર 
સાઢી પહોળી તપેલીમાં રૈડીને પછી તેમા -એક પેખર મુકી તેને બે 
ત્રણુ વખત ટ્ર્વીને માહે શીર્‌। પયાવ્યા પછી ચખેજ તપેલીની જીનારીની 
ઉપર નમેક તવાથાને શ્યાડો મુષી તેની ઉપર શીરૈ્‌। પાયલુ ધેખર મેલીને 
તેમા ખીને જેટલો શીર્‌। પચે તેટલો ચમચાથી રેડીને માહે પચાવી 
અમે રીતે બધા ધષેખરને શીર” પાયા પસ્છી બાકીના ગોાલાખમા સોજા” 
મલમલના કપડાને ભીતવીને ધેબરની ૧૫૨ ઢાકીને ખીજે દીને ઉપર 
ચાર્‌।ળી, પરતા તથા ચમેળચી ભભરાવીને ખાવા શૈભા માટે ગમેતોા 
ચોડી તાજ મોલાખના જુલની પાદડીશ્મો પણુ ઉપર ભભરાવવી 


ચટણી અરદની દાળની. 


-મર્દની દાળ તોળા ૨, સુકા મરચા ૩, લી ખડાના પાદડાં પ, 
ધી તોળાો ૨, નીમક તોળા ના, મખાદુ તોળા ૦, ગ્ખામલીનુ ધાડુ' 
ડોહર્‌ સમથથવા લી”'ખષ્ઠુનો રસ ખપ સુજખ 

બધા સામાનને ધીમા ભુ જવો મને સ્યાદુને છેલી તેની સાથે 
અધો ભુ'જેલો સામાન પાતા ઉપર ખાગીક પીસી નરમ થાય તેટલા 
લી'જુનો રસ યા ડોહર્‌ ભેળવુ 


૩૬૨ વોવોધ વાનો 


ચટષીી આમલીની. 


ચીચેોર્‌ા કાઢેલી પાજી નવી ગ્મામલી તથા શાકરીયા ખાંડ ૬૨% 
રતલ ૪, ધણુ। જલદ સરકા ખાટલી ૩, કરટ ૬રાખ, કાળી સોટી 
૬રાપખ તથા નીમક ૬૨૨ક રતલ ના, સ્યાદુ તથા લસણુ ૬૨ક રતલ ૦, 
સુકા મરચાં શેર બા, તન તોળા ૨, હલકા સરકો ખપ સુજબ 

ગ્મામલીના ધણા ઝીણા કકડા કરવા, કર'ટને સાફ કરવી ગ્મને 
સોઢી ૬રાખના ઠરીયા કાઢી એ તણુડે હલકા સરકાથી ધોવું શમાદુ 
લસણુને છેલી તજ તથા મરચા સાથે જરા સરકામા પીસ્વુ. ષછી 
સોજા સરકામાં ખાડ પીગળાવી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ગાળી તેમા 
અધો સામાન ભેળી પીસે ખળતે મેલી ક્લઈ ભરેલી યમચ યા લાકડાના 
સોટા ચમચાથી ફેરવ્યા કરી ચટણી ધટ થાયને ઉતારવી કમને થડી 
ષડેને પાહાળા મોઢાંની ખાટલીખોમા ભરી ચપટ ખચ મારી લાપખ્ખથી 
પૅક કરવી લસણુ વધારે પસ૬ નહી હોયતો એછી લેવુ. 


ચટષથી આમલીની ૨ ૨૭. 


ચીચોરા કાઢેલી નવી આમલી સર બા, ખાડ તથા મોઠી 
કાળી દરાપ્ય ૬રેક રતલ બા, ગ્યાદુ તોળા પ, લસણુની કળી ૮, સુકાં 
મરમાં તેોળા બા, તીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨॥, સોને સરકા 
"બપ સુન્ખબ 


દરાપખના ઠર્‌ીયા કાઢી નરા સરકાથી સોજી ધાવી. સઆદ૬ લસણુને 
છેોલવુ. ન્મામલીને સરકાથી ધોવી પછી પાણી વગરના તદન કોરડ 
પાતા ઉપર ખધોા સામાન ખારીક વીસ્વો ખે ચટણી મજહની લાગેછે, 


ચટણીરી આંમરાની. 


જમ સ્મામરાનતીમાં લખ્યા મુજખના સોજ્ નમાંમરા રતલ શા 
સોજો નરમ ગોળ રતલ ૨, ડીચકાં કાઢેલાં સુકા મરચાં તથા નીમક 
રેક તોળા ૨, જલદ સરકો ખાટલી મ, સ્માદુ તોળા ૨, લમણુ 
તોળા ગા. 


ગૉમરાને સાજન ધોઈ નુછીને તદન કોરડા કરી જરા છી'દીને 
ખોખરા કરી ગ્મદરના ઠરીયા કાઢી નાખીને પછી પયરની સાફ ખલમાં 


વીવોધ વાની? ૩૬૭ 


ખારીક છુદવા ગોળનો ભુકો કરી ખધો કચરે। કાઢવો આદુ લસણને 
છોલી મરચાં તથા નીમક સાથે સાફ પાતા ઉપર ખાળીક પીસ્તુ પછી 
તદન કલઈ ભરલી તપેલીમાં અધો સામાન ખરાબર ભેળી પીમી આચે 
મુકી તદ્ન કલઈ ભરેલી ચમચ યા લાકડાના ચમચાથી ફેરવ્યા કરી 
યટણી ધટ થાયને ઉતારવી, કઠણુ કરવી નહી. થ ડી થાયને ગ્યામલીની 
પેહેલી ચઢણીમા લખ્યા મુજખ ભરીને પૅક કરવી ગમે ચટણી સાર થાયછે 


ચટપષ્મી કલાંકટ. 


સો199 ચીસોરા કાઢેલી સ્યામલી તોળા ૮, ડીગકા તથા ખીયા 
કાઢી નાખેલાં સુકા મરચા તાળા ૨, ખાડ તોળા ૩, ગ્ગાદુ; લસણુ 
તથા જર્‌' ૬૨૧૪ તેોળા ૨, નીમક તોળા બા 


દુ લસણુને છેલવુ સ્ખને તદન કોરડા સાફ પાતા ઉપર બધુ 
જુદુ' જુદુ પીસીને પછી ભેળીને ધણુજ ખારીક પીસ્વુ જેમ કરતાં 
ઘટે તોન્ટ સેન સરકો લેવો પણુ ચટણી તદન કઠણુ કરવી શે 
યટણી રણી શકેછે 


ચટષ્મી કોસમીસની. 


ઠર્‌ીયા કાઢેલા જદ આલુ શેર ૨, આખી રાઈ, સુકા મરચા, 
આખાદુ, લસણુ, નીમક તથા "ખાડ દરેક શેર ગા, મોડી કાળી દગાપ્ય 
તથા ખદામની ખોન્ઝ દરેક શગ ના, સોને જલદ સરકે ખાટલી 
૨૧, હલકા સરકે ખપ સુન્ઝ્ખ 


ગ્માદુ લસણુને છોલવુ' ૬રાખ્ખના ડળ્‌ીયા કાઢવા ગને ગમે તથા 
જર્દન્માલુને હલકા સરકાથી ધોઈ ખધેા સામાન જુદો જુદો સાડ 
પાતા ઉપર ખારીક પીસીને ખષુ સાથે ભેળી પોહાળા મોઢાની ખરણીમા 
ભર દીવસે ઢાકણુ ઉધાડી ઉપર નેટનુ કપડું ખાધી એક માસ સુધી 
તડકે ચુકી રાઝે ઢાકણુ ઢાક્વુ' ખરણીને ૨1૦ હલાવવી 


ચટષમા કેરીની. 


કાચી કેરીના છોલેલા કકડા તોળા ૩, આખાદુ તથા લસણુ દરેક 
તાળા બા, સુકુ કોપર્‌' તોળા ૦, વપલા લીલાં મરચાં ૨, નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬ 

મ્માદુ લસણુને છોલી ખધોા સામાન ખારીકપીસ્વો ગમે ચટખયી 
સારી થાયછે. કે 


૩૬૮ વીવીધ વપની? 
ચટણી ડેરીનાં ૨ જી. 


ડરીયા કાઢેલા દેગ્માલુ તથા ઝીસમીસ ૬દરાખ ૬રેક રતલ ૦॥, 
જડ રતલ ૧, સોન્ને જલદ સરકો આટલી ૨1, કાચી કેરીને છેલી 
ને કાપેલા ઝીણા કકડા; આખી ર1૪ તથા સુકાં મરમાં ૬૨8 તોળા 
૫% નીમક તોળા ૩. 

ખાંડને ત્યઝડધી ખાટલી સરકામાં પીગળાવી ગાળીને તેમાં ખંધા 
સામાન ખારીક વીસ્વોા અને કોાડીનાં વાસણુમા ખાઝીના સરકા સાથે 
રીને ભીનવી રાખી તે નરમ થાયને ખધુ સાથે ભેળી પોહળાં મોઢાંની 
ખાટલીખએોમાં ભરી જપટ ઝચ મારી લાખધી પેક કરવી. 


યટષ્ણી કેરીની ૩ જ. 
છેલેલી કાચી કેરીની ખારીક સ્લાઈસ શર ર૨, ખાંડ 3ર શા, 
શાઠી કાળી દરાખ 3ર ૦॥, ગદ, રીયલ સોસખીની સુકી છાલ 
તથા શ્ાકરીયા ખારક દરેક 3૨ ૦, ખદામની ખીન; લસણુ તથા 
મરચાંની ભુજી ૬૧ક નવટાક, નીમક તોળા ૩, સોન્ને જલદ સરકે 
આટલી ૨, હલકેો સરકા ખપ સુજખ. 


દરાખના ઠરીયા કાઢવા. આદુને છેલી ખારીક રસે! કાપવે!. 
ખદામને ખેલી સ્લાઈસ કાપવી. લસણુને છે।!લી ખારીક ભુકે। કાપવુ. 
"ખારકને ભાંજી ઠરીયા કાઢી ઝીણુા। કકડા કરવા. ભોસ'ખીની છાલને 
તડકે મુકીને પછી ઝીણા કકડા કરવા પછી સોજા સરકામાં "ખાડ 
પીગળાવી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ગાળીને સ્ખાદુ, ચાસ'ખીની 
કાલ તથા ખારક નાખી એક કકરો પડેને માહેથી કાઢી લઈ ખીન્ન 
બધા સામાનને જુદો જુદો નાખી એમનળજ અકેક જેશ ગખાપીને 
કાઢયા પછી છેલ્લે ખંધા સામાન ત્મ'૬દર નાખી પધીસે ખળતે મેલી 
ધટ થાયને ઉતારવુ, ધર્ણું કઠણુ કરવુ' નહી. ખધા સામાનને હલકા 
સરકાથી પેહેલે ધોઇને લેવો. ચટણી થ'ડી થાયને સુજી પાહાળા મોહની 
ખઆટલીખોામાં ભરી ચપટ હાય મારી લા"ખથી પેંક કરવી. 


ચટષ્ય્ીી ડેરીની ૪ થી. 


કાચી યા સેજ પાકપર ચઢેલી સાખા વગરની કેરીને છેાલીને 
ઝીણુ। કાપેલા કકડા મૈર ર, સોજી શાકરીયા ખાંડ તથા જીસમીસ 


વીવીધ વાનો? ૩૬૯ 


રાખ ૨રૈક શર ૨, ખદામની ખીજ શેર બા, મરચાની બુક, 
મખાદુ તથા લસણુ ૬રૈક તાળા ૨, નીમક તાળા ર॥, જલદ સરકે 
ખાટલી ૦॥॥1, હલકા સરકા ખપ સુજખ 


મ્માદુ, લસણુને છોલી ખારીક ર્‌સો। કાપવો. ખદામને છોલીને 
ખાર્‌ીક સ્લાઈસ કાપવી. પછી હુલકા સરકાયી દરાપખખ, ખરામ, સ્માદુ, 
લસણુ ખધુ' ધોવું ગ્મને સોજ્ન સરકામાં ખાડ પીગળાવી કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં ગાળી તેમા ખવધેોા સામાન ભેળી પીમે ખળતે ઉ'ધાડુ' મુકી 
ત્મવાર નવાર માહે કલઈ ભરેલી ચમચ યા લાકડાને! ચમચો ફેરવવો 
મને ષટ થાયને ઉતારી થ ડી થાયને ભરવી એ સઅયટણી લાબે। વખત 
રહશે નહી પણુ પોાહોાળા મોઢાની કોરડી ખાટલીખેોધોમાં ભરી ચપટ 
ખચ મારી લાખથી પૅક જીધેલી રહી શકર 


ચટણી ડેરીની પ મી. 


સાખા વગરની કાચી કેરીને છોલીને કાપેલા કકડા, કાળી મોઠી 
૬રાખ તથા ખાડ ૨ર૨ેક તોળા પા॥।, ચીચોરા કાઢેલી અમલી તથા 
ગાદુ ૬રેક તે!ળા ૨॥।, સુકા મરચા; લસણુ તથા નીમક ૬રૅક તોળો શા, 
જલદ સરકા ખાટલી બા, હલકો સરકા ખપ સુન્ઝ્ખ 


દરાપખપના ઠરીયા કાઢવા સ્માદુ, લસણુને છોલવુ. પછી હલકા 
સરકાથી ચે ખધુ , કેરી તથા આમલીને ધોઇને સોજા પાતા ઉપર 
ખારીક પીસી ખધોા સામાન ભેળીને ખાટલીએએ ચટણીયી જરા ગ્મધુરી 
ભરી ચપટ ખચ મારી લાખથીપૅક ક4ી પદર દીવસ તડકે સુકવી. 


ચટણી ડેરીનો ૬ થી. 


સાખા વગરની છેાલેલી કાચી કેરીના કકડા રતલ ૬૨, ખાડ સખષથવા 
સોજ્ને મોળ રેર ૨, શાકરીયાં ખારક તથા કીસમીસ દરાખ ૨રૈક 
તાળા ૭1, ખદામની ખીજ તથા અઆખડુ દરક તેોળા પ, મરચાની 
ભુકી તોળા ૨॥, લસણુ તોળા શા, નીમક ઉપસેલા ભરેલા નાના 
યમચયા ૩, જલદ સરકો ખાટલી બા।ા, હલકો સરકો પ્ષપ સુજખ,. 

ખારકના ઠરીયા કાઢવા ખદામ, મ્યાદુ તથા લસણુને છેલવુ' 
દરાખખને ખોખર? કરવી પછી એ ખધુ તથા કેરીને હલકા સરકાથી 
ધાઇ કેત્રીને ન્યડધોા। 3૨ પાણી તથા ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા 


૩૭૦ વીવોધ વાંની? 


નીમક સાચે કલઇ ભરેલી તપેવીમા ઇંગારે સુષી કેરી તદન નરમ થઉં 
પાણી સુકાયને કલઈ ભરેલી ચાળણી યા બોયામાથધી છાડી કાઢવી. 
ખારક, ખદામ, શ્માદુ તથા લસણુને હલકા સરકાથી ધોઇને પછી 
સોન્ને સરકો જરા નાખી સાફ પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ' ગ્મને ખધા 
સોજ્ન સરકામાં ખાડ પીગળાવી કલઇ/ ભરેલી તપેવીમાં કપડાથી ગાળીને 
તેમા ખષે। સામાન મેળવી ઈંગારૈ ઉંધાડુ' મુઠી માહે સ્યવારનવાર લાકડાને। 
ચયમસેો ફેરવવો અને ચટણી ધટ થાયને ઉતારી થ'ડી પડેને પાોહાળા 
શોઢાની ખાટવીખોમા ભરી ચપટ બચ મારી લાખથી પૅક કરવી 


ચટષ્ણી કેરીની ૭ મી. 


હાજછુસ યા પાયરીની યણી સેજ પાકપર ચઢેવી કેરીને છેલી 
"ખમણીને થ ડા પાણીથી એક વખત ધોઈ તોળીને શેર ૬૨૦ મા 
નીમક રતલ ના ને હીસાખે ભેળી ખધુ પાણી ખરાખર નીચવીને 
કાઢી નાપ્યા પછી તોળેલી તે રતલ પ, સોને ગાળ રતલ પ, આદુ 
રતલ ના, લસણુ રતલ ૦1, મરચાની ભુકી તોળા ૩, જલદ તથા 
હલકો સરકો ખપ સુન્ખ. 


ગ્માદુ લસણુને છે।લી ખારીક રસો! કાપી હલકા સરકાથી ધોવુ. 
પછી ગોળને ભુકો કરી ખધેો ક્ચર્‌। કાઢી સાક કરી ચારરેરમા 
નીચવેલી કે ભેળી કલઈ ભરેલી તપેવીમા ઇંગારે મેળી લાકડાના 
ચમચાથી ફેરવ્યા કળી કર્પાય નહી તેની સ ભાળ રાખ્વી અમને ટાળટ 
થાયને ઉતારવુ પછી ખાજીના મોાળમાં મરચાની ભુકી, સ્ખા૬ તથા 
લસછણુ ભેળી તેને પણ્‌ સ્ખેજ તીતે ઇગારૈ સુજી તૈયાર કરીને ઉતારી 
કેરી સાથે ભેળવુ' તમને સોન્ન સરકાને તદન કલઇઈ ભરેલા વાસણુમા 
એકક કકરો પાડી ચટણીના સામાનમાં ખપતેો ખપતોા ભેળી ચટણી 
નરમ કરવી અમને થ ડી થાયને ખરણીમા ભરવી ગમથવા પોહાળા 
એાઢાંની ખાટલીઓ માં ભરી ચપટ જય મારી લાખખથી પેંક કરવી. 
પ'દર દીવસ પછી ચટણી વાપરવી, પણુ કેરીમાં પાણીનો ભાગ હશે 
તો જુગાઈ જશે માટે ધણી ખરાખર નીચવવી 


ચટણી ડેરીની ૮ મી. 


પટેલની ગ્યથવા રૂસની યા ખીજ કાઇ પણુ સારી નાતતી 
સાખાા વગરની પાકટ કાચી કેરીને છોલીને ખમણુવી યા સાફપાટા 


વોવોધ વાનો? ૩૭૨૧ 


ઉપર કે પથરની ખલમા છુદવી સઅષથવા ધણી ખાળીક ભુકા જેવી 
કાપવી સ્મને તે ૨ર ૨૩ મા નીમક તોળા ૨૩ ભેળી સેો।% ટોપલીમાં 
ભરી તેપર સો” ધોયલુ કેળનું પાદડું સુકી ત્મ ૬ર કલપ ભરેલુ 
ઢાકણુ ચઢુ' મેલી તેની ઉપર વજન સુકીને પ૬દરૈક ક્લાક પાણી 
કરવા દઇને પછી કાઢી સાજન સફેદ કપડા ઉપર છેકી પાડીને કેરી 
એલી તડકુ ગખોછુ વધતુ હોય તે પ્રમાણું ચાર પાય દીવસ તડકે 
અરાખર સુકવીને પ૭ી તોળેલી શર પ, સોજ્ને ગોળ શૈર્‌ ૨૦, કીસમીસ 
૬રાખખ શર ૩, સોનમને જલદ સરકે ખાટલી પ, રીયલ મોસ 'ખીની સુકી 
છાલના ઝીણુ। કકડા ચર ?, સુકા મરચાં શેર ૦, લસણુ નવટાક, 
હલકો સરકા ખપ સુનખ. 


પેહેલે કેરીને ઉપર લખ્યા પ્રમાણું સુકવની પછી લસણુને છે।લીને 
જાદુ' છી દ્વુ તમને મરચાને થોડા સોજા સરકામાં ખારોક પાસ્વા નમને 
હલકા સરકાધી દરાપખ તથા છાલ ધોવી તમને ગાળનો ભુકો કચ સોન્ન 
સરકામા પીગળાવી તદન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ગાળી તેમાં ખધેો 
સામાન ખરાખર ભેળી પષીમે ખબળતે ઉધાડુ રાખી અવાર નવાર કલઇ 
ભરેલી યચમચ ફેરવી મ્રાળને જરા ચાસ સ્ખાપી ચથણી ધટ થાયને ઉતારી 
થ'ડી થાયને ભરવી કઠણુ કરવી નહી એ ચટણી સારી થાયછે. 
યટણી લીખી નેઉયેતો થો।ડા મરયાં વધારે નાખ્વા 


ચટણી ડેરીની ૯ મી. 


ક્રીની ૮ મી અયણીમા લખ્યા મુજખની સાખા વગરની કેરીના 
સુક્વેલા ઝીણા કકડા, ગ્મગુરો દરખ તથા શાકરીયા ખારક દરેક 
શર પ, સેજ ગોળ શર ૭, નવી ચીચોરા કાઢેલી ગ્મામલી શેર ૪, 
આરે જ તથા કેરીના કઠણુ સુર“આના નાના કકડા તથા સ્માદુ દરેક 
શૈર ૨૧, જલદ સરકે ખાઢલી ૩, નવી કોકમના ઝીણા કકડા શેર બા, 
મરમાંની ભુકી 3૨ ના, હલકો સરકો! તથા નીમક ખપ સુનખ. 


""ખારકને ભાંજછી ઠરીયા કાઢી નાખી કકડા કરવા ગ્ખાદુને છેલલી 
આરીક રસે! કાપી ત્રણુ તોળા નીમક સાથે ચેક દોવસ રાખ્યા પછી 
ખે દીવસ તડકે સુકવીને થોડા સોન્ન સરકા સાથે દસ દીવસ કેોડીનાં 
વાસણુમાં ભીનવી રાખવું સ્મને ખામલીને સોજી કરી ખાકીના ખધા 


૩૭૨ વીવીધ વાંની. 


સરકા સાથે સો।જ ખરણીમાં ગાર દીવસ ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને 
કલઇ ભરેલી સાઈળીણી યા ખોયાથી છાંડી લઈ છષે ફેકી દેવે।. ૬૨ાપ્પ 
થતા કાકમને સાક્‌ કરી હલકા સરકાથી ધોવી ખારકને પણુ હલકા 
સરકાથી ધોવી. પછી ગોળને ભુકો કરી કયર્‌। કાઢી સોનમને કરી તેમાં 
ખધોા સામાત ભેળી ખરણીમા ભરી અપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડું” 
ખાંધી અવાર નવાર તળે ઉપર કરવી. ચાર મહીને ચટણી તેયાર થ3. 


ચટષી કેરીની ૧૦ મી. 

પટેલના ્યષથવા રૂસની સાખા વગરની કેરીને છેલી ખમણીને 
તે શેર ૨૦, સોને ને।ળ શર પ, સ્માદુ શેર ૦1, નીમક તોળેલુ શર ૦1, 
મરમાંની ભુઝી તાળા ૩, એળચી, લવ'ગ તથા તજ ૨રેક તોળોા ૨, 
સોને જલદ સરકો ખાટલી ૨ ર 

ખેળચી, લવ'ગ તથા તજને ખોખર્‌ કરવુ. ગોળને ભુકો કરી 
ખધોા કયર્‌ા કાઢવો! આદુને છેવી રેસો। કાપી એક તોળા નીમક સાથે 
ક્રોડીના વાસણુમા બે કલાક રાપમવુ ગ્મને કેરીને છેલી ખમણી ખાકીનુ 
નીમક તેમા મેળવી ટોપલીમાં નાખી કેળનું પાદડું' ધોઇને ઉપર સુકી 
કલાઈ ભરેલુ ઢાકણુ અદ? ચટુ બેસ્તુ સુજી નેપર વજન મેલી ચાર 
કલાક પછી કાઢીને ખષણૃુ પાણી ખર્‌ાખર નીઞવી કાઢવું પછી કલણ 
ભરેલી તપેલીમા ગોળ, ગ્માદુનો રૈસે, મરયાની ભુછી તથા કેરી ભેળી 
ઈંગાર્‌ સુકી યમચ ફેરવ્યા કરી ચટણી કરપાય નહી તેની સ ભાળ 
રાખ્ખવી પણુ માહે પાણીનો સેજખી ભાગ રૈહ નહી યારખાદ સરકારમાં 
અએળચી, લવ'ગ તથા તજ નાપ્ખી એક કકર્‌। પાડી એ તથા માળનો 
ચાસ પાચખેલી કેરી ખેઉ ખરાખર થડુ' થાયને ભળીને ખરણીમાં 
ભરી ચપટ ઢાકી ઉપર કપડુ ખાધવુ ચટણીમા પાણીનો ભાગ હરે 
નહી અને સરકો જલદ હશે તો એક વરસ સુધી ચટણી રહેશે 

ચટણી કેરીની ૧૧ મી. 

પટેલની અથવા રૂસની સાખા વગરની કાચી કેશીને છે।લીને 

નાની સોપારી જેટલા કાપેલા કકડા શેર ૨૦, સોજી ખાડ શર ષ, 


જ૪ીસમીસ ૬રાખ તથા ખાડ દરેક શેર ૨, જલદ સરકા બાટલી ૬૨, 
નીમક તોળા ૧, મરચાની ભુકી નવઢાક, હલકે સરકો "ખપ સુજખ, 


વોવીધ વાની? ૩૭૩ 


ગ્માદુને છોલી ઝીણા રસો કાપી હલકા સરકાથી એને તથા 
દરાખખને ધોવું". કેરીના છેલેલા કકડાને કલઇ ભરેલી તપેલીમા નીમક 
તથા સરકા સાથે ધીમે ખળતે ઉધાડુ મુકી કેરી તદન નરમ થાયને ઉતારી 
અમવીજ કલઇવાળી ચાળણી યા બોયાને ક્લઈઇ ભરેલા તપેલા ઉપર 
મુજીને ખધુ' છાડી કાઢી એમા સદુનો રેસા, ખાડ તથા મરચાની 
ભુજી નાખી ધીસે ખળતે મુજી અવારનવાર ગસચ ટૅરવી ખાડને ચાસ 
આવે અને ચટણી જરા પતળી હોયનેન્ઝ ઉતારી થ'ડી થાયને દરાપ્મ 
ભેળી અરણીમા ભરી ત્ષપટ ઢાકણુ ર્ઢાકી ઉપર કપડું ખાધી અવારનવાર 
તળે ઉપર કરવી. ગમેતો પોહાળાં મોઢાંની કોરડી ખાટલીએમાં ભરી 
સયપટ ખચ મારી લાખથી પૅક કરવી. 


ચટણી કેરીની ૧૨ મી. 


પટેલની સ્યષથવા રૂસની સાખા વગરની કેરીને છે।લીને કાપેલા 
કકડા તથા કીસમીસ દરાખ ૬૨૬૨૧૬ રતલ ૨, સોજછ ખાડ રતલ ૩, 
ખદામની ખીજ રતલ બા, નીમક રતલ ના, ગ્ખાદુ તાળા ૨૨, સુકાં 
મરમાં તથા લસણુ ૬રક તોળા પ, સોન્ને જલદ સરકો ખાટલી ૨, 
હુલકે। સરકો ખપ સુન્ઝબ. 


અદામ, સ્મારુ તથા લસણુને છોલી કીસમીસ દરરાખખને સાફ 
કરી એએ ખધુ તથા મરચાને હલકા સરકાથી ધોઇને જરા સાજન સરકામાં 
કી તથા ખધોા સામાન જાદરા જુદે પીસી સરકે વધ્યો હોય તેમાં 
ખષણુ' ભેળીને પાહોાળા મોઢાની ખાટલીખોમા ભરી ચપટ ખુય મારી 
લાખ્ખથી પેક કરવી. ચાર પાય દીવસમાં ચટણી વષરારે. 


ચટષ્ઠી ડેરીની ૧૩ મી. 


સાર ન્નતની સાખા વગરની કેરીના છે।!લેલા કકડા રતલ ૨, 
સેને નરમ ગાળ શર ૩, સુકા મરચા; આડુ તથા નીમક દરેક તાળા 
૭, લસણુ તોળા ૩, જલદ સરકા તથા હલકો સરકો ખપ સુજખ. 


મરમાંના ડીચકા કાઢવા ત્મને લસણુને છે।લી ગમે ત્રણુડેને હલકા 
સરકાથી ધોઇ સાફ પાતા ઉપર જરા સોળે સરકો નાખીને ખારીક 
પીસ્વુ” શ્મને માળનો ભુકે। કરી કચર્‌। કાઢી સોને કરી ત્મડધી ખાટલી 
સોજા સરકામાં પીગળાવી નેઢના બેવડા કપડાથી ગાળી એમા ખધોા 


૩૭૪ વોવીધ વાંની# 


પીસેલો સામાન ભેળવો પછી પાતાને સાફ ધોઈ તુછી તદન કોરડો કરી 
કેરીના કકડાને બારીક પીસી તેમા નીમક મેળવી તદન કલધ ભરેલી 
તપેલીમાં ધીમે ખળતે સુકી ક્લઈ ભરેલી ચષમચ યા લાકડાના 
ચમચાવડે ધુ'ટ્યા કરી પાણી ખરાખર ખધુ' ખળીને કઠણુ થાયને ઉતારી 
ઉપસે બધે મેળવી રાગેલોાસામાન માહે ભેળી પાછ ચુલધે સુકી ધુ યયા 
કરવુ મને ચટણી ધણી ધટ થાયને ઉતારવી તીખખાસ પસદ નહી 
હોયતો બે થી ત્રણુ તાળા મરચયા આછાં લેવા. 


ચયટષ્મી કેરીનો ૧૪ મી. 


સારી નળતની સાતખખા વગરની ૬લદાર કેરોને છેી તેના ગરના 
પોણી ઈંચ જેટલા કાપેલા કટકા શૈર ૬૨૦, સોને ગોળ શેર પ, સો 
સુકી કાળી ૬રા"ખ; સે।છ ખારક, આદુ; લસણુ, જર્‌ તયા નીમક 
૬ર૨ક તોળેલું 3૨ ૦, ભેળ વગરની સો।9 મરચ!ની ભુજી નવટાક, 
દલેલી હળદ તોળા ૨, સોનેન જલદ સરકો પાઇટ બા, ધોવા માટે 
હલકા સરકા ખપ સુજખ 

કેરીના કટકાને થ ડા પાણી સાથે સાજ ખરણીમા ચોવીસ કલાક 
ભીનવી રાખ્યા ખાદ પાણી ખદલીને ખીન્ન સોવીસ કલાક રાખ્યા પછી 
દેરીને સાજ ધોઈને સાફ ટોપલીમાં નાખી ખધુ પાણી ખરાબર નીકળી 
જવા માટે ચેક તપેલીની ઉપર ટેપલીને સુકવી, તેટલાં જીરાને ચુ ટી 
સેજ જાદુ જેવુ છુદ્વુ ગ્ખાદુ લસણુને છે।લલી તેનો ધણુ।નટ ખારીક 
રસો કાપવે।, ખાર્કને ભા ઠરીયા કાઢી નાખીને ઝીણા કટકા કરવા 
ગ્મને દરાખને સાફ કરી એ ચારે ચીજને જુદી જુદી હલકા સરકાથી 
ધોવી. પછી તરાળને। ભુકો કરી તેમાનો બધો કચર્‌। કાઢીને ખરાખર 
સેનને કરી તદન ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમા કેરીના કટકા, 
મ્માદુ, લસણુ, હળદ તથા નીમક ભેળી ધણી ધીમી સ્માચે ચુલે ઉ ધાડુ 
મુકવુ સ્મને માહે એક કકર્‌। પડેને ખારક નાખી હેડે લાગ્રે નહી માટે 
લાકડાના સોટા ચમચા અથવા કલર ભરેલી યમચથી વારવાર સએળવી 
કેરીના કટકાને ભયડીને ભાજીયા કરજા. જરા ધટ જેવું થાયને કર્‌ 
તથા ૬રાઝઞ ભેળી એન રીતે ધુટયા કરવુ મ્મખને ચટણી ધટ થાયને 
મરચાની જુકી તથા પેલો ન્મડની પાઇંટ સોને સરકે મેળવી ઉતારીને 
ઉપર કપડું બાંધી તદન વડી થાયને ચટણી ભરવી કેરી અંદરથી 
પીળા 2 ગની હોયતો તેને થડા પાણીમા ચોવીસ કલાકનજ ભીંનવવી. 


ર 


વીવીધ વાંની# ૩૭૫ 


ચટણી વધાર તીખી પસદ હોયતો મરચાંની ભુકી વધારે નાખ્વી, 
તેમજ લાલ રગની ન્ેધ્યેતો હળદ નાખ્વી નહી સમે ચટણીને ટેસ્ટ 
સાર્‌। લાગેછે ગ્મને થોડા દીવસમાં ચરીને તેયાર થાયછે, પણુ સુકવ્યા 
વગરની 'કેરીને લીષે ઝાન્ન દીવસ રેહશે નહી 


ચટષ્મી ડેરીની ૧૫ મી. 


સાઇ જતની સાખા વગરની 'કેરીને છોલીને તેના ગરની નરી 
સળી કાપી તે શૈર ૨, સોજી શાકરીયા ખાડ ગેર શા, સોજી ખાગ્ક 
શૈર ૦11, નીમક, સ્ખયાદુ, લસણુ તથા કીસમીસ ૬૨રાખ ૬૨રક તોળેલુ 
શૈર બા, ડીચકા કાઢેલા સો।ન્ન સુકા મરચા તોળા ગા, સોજે જલદ 
સરકો ખાટલી ૨11. 


કેરીની સળીને નીમક સાથે કોડીના વાસણુમા ચોવીસ કલાક 
રાપખ્મી તૅમા પાણી છુટે તેની જ ન્મ ૬ર ધોઈને કાઢી લેવી ગ્યાદુ લસણને 
છોલી તેમાના સ્યડધાને જરા સરકામાં ખારીક પીસ્તુ તમને ખાકીના 
સઅ્મડધાનો ખારીક રસો કાપવો ખારકને ભાજી ઠર્‌ીયા કાઢી નાખી 
નાના કટકા કરવા સમને દરાખને સાફ કરી જરા સરકામાં બેઉને ધોવુ 
પછી મરમા, ૬રાખ, ખારકના કટકા તથા આદુ લસણુના રૅસાને 
કરાડીના વાસણુમા જરા સરકામાં એક ક્લાક ભીનવી ર૨।ખ્યા પછી 
મર્યાને કાઢીને સેન્સ સરકો નાખી સોજ્ન પાતા ઉપર ખારીક પોસ્વા. 
ત્યારખાદ ખધા સરકામાં ખાડ પીગળાવી તદન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં 
કપડાથી ગાળીને યુલે ધીમે બળતે ઉધાડુ સુક્વુ' સ્‍્મને એક કકર્‌। 
પડેને માહે ખારકના કટકા, ૬રાખ તથા ગખાદુ લસણુને વેસો ભેળી 
ખીત્ને કકર્‌। પડેને કેરીની સળી ભેળવી શ્મને ખીન્ન ખે કકંગ ગખાવે 
પછી પીસેલુ' સ્ખાદુ લસણુ મેળવી કેરીની સળી ભાગે નહી તેમ સ ભાળયી 
અવાર નવાર લાકડાનો ચમસો યા તદત કલઈ ભરેલી નાની ચમચય 
ફેરવવી પણુ મષટણીને ધટ કમ્વી નહી, «રા રસ સાથની હીળી હાય 
ત્યારેજ પીસેલા મરચા ત્યદર ખરખર ભેળીને પછી ઉતારી ઉપર 
કપડુ ખાધવુ નયને તદન થડી થાયને અચઢણીને પોહાળા મોઢાંની 
આટલીએખેો। માં ભરી ચપટ બજુચ મારી લાખ સમથવા રાજમયી પેંક કરવી 
મ્મથવા ખરણીમા ભરવી અમને થોડા દીવસમાં ચરે પછી વાષરવી 
ભમે ચઢણી મનહની લામેછે પણુ ધણા દાહડા રેહચે નહી 


૩૭૬ વોવોધ વાની? 


ચટણી ડેળાની. 
વસઉઇનાં સોટાં કેળા ૪, ચણાની દાળ ઉપસેલા ભરેલા નાના 
ચમચા ૨, સુકાં મરચાં પ, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, સઆમલીનુ 
ધાડુ' ડોહર્‌ સ્ખયવા લીખુનો રસ તથા ધી ૬૨ક નાનો ચમચો ૨. 
ચણાની દાળ તથા મરચાંને ઘીમાં ”્ઞુદુ જુદુ તળીને પાસ્વુ. 
પછી કેળાને ખાષી છેલાને ખષણુ સાથે પીસી લીને રસ ત્મથવા 
ડોહર્‌| ભેળવુ. 
ચટણી કોકમની. 
સે।% નવી કોકમ રતલ બા, સોન્ને નરમ લાલ મોળ નવટાંક, 
"ખસ'"ખસ તથા ધાણા ૬૨ક તેોળો ૬૧, સુકાં મર્યા; જર્‌ૂ' તથા નીમક 
૬૨ક તોળો બા, સોને સરકો ખપ સુજખ. 
ગાળનેો ભુકો કરી ક્ષર કાઢી સાફ કરવો કોકમને સેજ કરી 
જરા સરકામા ધોવી ખાજીના સામાનને ચુટવે! પેહેલે ધાણા, જીરૂ 
તથા મરચાને જરા સરકા સાથે પીસ્યા પછી તેમા ખાજીનો ખધોા 
સામાન ભેળી ખપતો ખપતોા સરકે નાખીને ખારીક ચટણી પીસ્વી, 


ચટરષ્યથી કોથમીરની. 


કોથમીર ઝુંડી ૬૧, લીલ યાસુછુ' કોપર તથા ચીચેોરા કાઢેલી 
્મામલી ગ્મથવા કોકમ ૬દરૈક તાળા ૨, ભુ જેલા છલટા કાઢેલા ષણા 
તાળા ૦1, મોઢા લીલા મરચા ૨, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી બા, 
ત્માદુ તોળો ના, ખાડ તથા ર્‌ દરૈક સપાટ ભરેલી યમચી ૨. 


કોથમીરને પાદડા તથા કુમળા ડાખખળા સાથે લઇ ધોઉને 'કોરડી 
કરી ખધેો સામાન સાથે ખારીક પીસ્વોા 
ચટષખી કાંદાની. 


સફેદ કાદા શેર ૦1, વી નવટાક, સુકા મરષા, ખારક તથા 
નીમક દરક તેોળા વા 


કાદાને છેલલી ખારીક ભુકા જેવા કાષી ધીમાં કકરો! ખદામી રગનો 


તળી ધીમાથી કાઢી લઈ “ને ખધે। સામાન ખારીક પીસીને તેની 
સાથે ભેળવે. 


વોવીધ વાનો? ૩૭૭ 


ચટણી ગઝુસખબરી. 


છલટામાથી કાઢેલી સે।% પાકી ઝુસખરી ગ્તલ ૨, સોને નરમ 
ગોળ રર ૨, સોને જલદ સરકા ખાટલી ૧૨, સુકા મર્યા તાળા ૪, 
ગ્યાદુ નવટાક, નીમક તથા લસણુ ૬૨રક તોળા ૨. 

સ્માદુ લસણને છેલી મરચા સાથે ખારીક પીસ્વુ*. ગોળને ભુ 
કરી સરકામા પીગળાવી બેવડાં નેટતા કપડાથી ગાળવું ચુસખરી જીલમાં 
લખ્યા પ્રમાણું ઝુસખરોને છે।લલીને સોાન્ન પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વી 
પછી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ખધોા સામાન ભેળી ચુલે ધીમી અચે 
ધુ ટયા કરી ચટણી ધટ થાયને ઉતારી થડી થાયને પોહોળા મોઢાંની 
ખાટલીખએોમા ભરી ચપટ બ્રુચ મારીને લાખખથી પંક કરવી. 


ચટણી ટાસોટાંની. 


ચીસેો।રા કાઢેલી નવી સ્ખામલી તથા મોટા પાકા કઠડણુ ટામોટાં 
૬૩% રતલ ના, સખાદુ તથા "ખાડ દરેક તોળા પ, કીસમીસ દરાખ તથા 
સુકા મરચા ૬રૈક તોળા ૩, નીમક તોળો શ, લસણુ તોળોા 1૧, સોન્ને 
જલદ સરકા ખાટલી ૦1 

મ્માદુ લસણુને છેો!લવુ ગ્ખામલીને કડીના વાસણુમા સરકા સાથે 
ચાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને કલણ ભરેલી ચાળણીમાયી 
છાડી લઇ છુછે ફેકી દવો “ન્ન ખધા સામાનને જુદા જરો 
પીસ્વે! પછી આમલીના ડૉહરાને કલઈ ભરેલા વાસણુમા ગરમ કરી 
તેમા ખધુ ભેળી થડ થાયને પોહાળા મોઢાની ખાટલીખએમા ભરી 
યપટ કઝુય મારી લાખથી પેંક કરવી. 

ન્યટષ્્ી ટામોટાની ૨ જ. 

ઉપરથી સફાઇદાર ચામડીવાળા પાકા મોટા સાજન યસોટા મણુ ૨, 
સોક ગોળ મેર ૩ા, જીસમીસ ૬દરાખ ચેર ૨, આદુ; લસણુ તથા 
સુકા મરષા ૬રૈક રતલ બા, તીમક તોળા પ, સોનમે જલદ સરકી 
આટલી બા, લવ ગ તોળોા ૨ ખારક છુદેલા, હલકો સરકે। ખપ સુન્૪ઝખ 

ત્યાદુ લસણુને છેલી હલકા સરકાથી ધોઇ ચખે તથા મરચાંને 
જરા સોન સરકામાં ખાળ્‌ીક વીસ્વુ દરાખને પણુ એમજ ધોઇને ન્યુદી 

૨૫ 


૩૭૮ વીવીધ વાનો. 


પીસ્વી. ગોળને ભુકે। કરી કગર્‌। કાઢી સાફ કરવે।. પછી ટાસાટાંને પોપ 
નુછી તદન કોરડા કરી કાપીને કલઇ ભરેલા તપેલાંમા નાખી ઢાંકીને ધીમી 
ગ્માચે સુજી ગ્મવાર નવાર ઉછધાડી ક્લઈ ભરેલી ચમચે ફેરવવા ગ્મને 
ટામોટા તદન નરમ થાયને કલઈ ભરેલા ઝીણા સ્યાધરાના બોયામા નાખી 
ધસીને ખષધુ' છાડી લઇ છુછે। ફ્રેકી ૬ઈ ગમેમા ખષુ ભેળી ધીમી ગ્માચે 
ધુ ટયા કરવુ ગ્મને ચટણી ધટ થાયને છેલ્લે સાનને સરકા મેળવી ધુ'ટયા% 
કરી ગઢણી પાછી ધટ થાયને ઉતાર તદન થ'”ડી થાયને ખરણીમા ભરી 
ચપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડું ખાધવું સ્મથવા પોાહાળા મોઢાની મોટી 
ખાટલીએ મા ભરી અપટ ખચ મારી લાખથી પેંક કરવી 


ચઢટષ્ી ટાસોટાની ૩ જી. 


સોજા મોટા પાકા લાલ કઠેણ ટામોાટા મણુ બા।, સોજો જલદ 
સરકો આટલી ૩, સે।જ ખાંડ રતલ ૨11, વેલાતી ઝ્સ્રાખગી જામ રતલ 1, 
મ્પાદુ તથા લસણુ ૬૨ક રતલ બા, સુકા મરચાની ભુજી તથા નીમક 
૬૨ક તોળા ૭, હલકે સરકો ખપ સુજખ 


સ્માદુ લસણુને છેલલી ખારક રેૈસે। કાપી હલકા સરકાયી ધોવું. 
ટામાટાને સોજા ધોઇ તે ડમે તેટલું કક્ડવુ' પાણી તેની ઉપર્‌ રૈડી 
ખે ત્રણુ મીતીઢ પછી પાણીમાથી કાઢી લઈ છાલ છેલવી ગ્મને કલઇ 
ભરેલા તપ્‌લામાં નાખી માહે જલદ સરકે રડી ધીમી આચે ઉધાઝુ 
તપેલું મુકી અ્વવારનવાર માહે કલઇ ભરેલી યમચ ફેરવી ટાસટા 
ભાઇઝયા કરવા ગ્મને સુકઇને કઠણુ જેવુ થાયને તેમાં જામ સીવાય 
ખધોા સામાન ભેળી અવારનવાર ચમચે મેળવ્યા કરી ચટણી થટ 
થાયને “જામને ખરાખર ભાજને પછી માહે તે ભેળીને ઉતારી થડી 
થાયને ખરણીમા ભરી ત્રપટ ઢાંકણુ ઢાકી ઉપર કપડું ખાધવુ મખાદુ 
લસણુનોા રૈસો ચરે પછી ચટણી વાપરવી ચમે ચટણી ધણે કલાકે 
તેયાર થાયછે તેટલામાટે જલદી સહુવારના ખનાવવા સુકવી ન્નેણયે. 


ચટણી ટાસોટાની ૪ થી. 


પાકાં સોન્ન મોટા ટાસાોટા શેર ૨, મોટા ખાટાં લીંબુ જેટલા 
લીલા કાદા પ, મોટાં લીલાં મરચાં ૪, લસણુની કળી ૧૨, ચાચોર્‌ા 
કાઢેલી નવી આમલી, ગ્માદુ તથા નીમક ૨૬૨ક તોળો ના, 


વીવીધ વાંની# ૩૭૯ 


ટામોટાને ધોઇને જરા કાપ સુષી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
નાખી ઢાકણુ ઢાકી તેની ઉપર્‌ પાણી સ્માપી ધીમી મ્માચે મેલી ખરાખર્‌ 
નરમ થાયને ઉતારી છાલ છેલી કાઢવી. પછી ખાષીના ખધા સામાનને 
એક્દમ ઘણાજ ખારીક કાપી ગમેતો એમજ કાચો લેવો નમને મરજી 
પડેતો એક નાતા ચમચા ધીમા તળીને ટામાટાને ખરાખર ઘુ ટીને 
તેમાં ભેળીને ખાવી. ચમે ચટણી રહેશે નહી. 


ચટણા તલની. 
તલ તોળા ર૨॥, કાદા તોળા શા, લસણુ કલી ૪, કોથમીર 
ઝુંડી ૨, મોટા લીલા મરચા ૨--૩, ચીચોરા કાધેલી શ્યામલી તોળો 
૨, ખાદુ તોળા ૦1, નીમક સપાટ ભર્‌ળી મ્યમચી ૧ 
તલને ચુહઠીને સોજ્ન ધોઈ કોરડા કરવા. કેોથમીરનાં પાદડાને 
કુમળા ડાખખલાં સાથે ધોઇને કેોરડી કરવી. સ્માદુ લસણને છેોલવુ 
કાંદાને છેોલવા. પછી ખધે સામાન ભેળોને ખારીક ચટણી પીસ્વી. 


ચટણી દરાખનીઃ 

છોલીને સુક્વેલી કેરીના કકડા તાળા ના, કજીસમીસ દરાપખ્ખ તથા 
ગ્યાદુ દરક તાળા પ, લસણુ તોળા રા, સુકા મરચા તોળા ૨1, જલદ 
સરકો ખાઢલી બા, હલકો સરકો તથા નીમક ખપ સુનખ. 

કેરીના છેલલા કકડાને પુરતા નીમક સાથે ગખેક દીવસ રાખ્યા 
પછી બે દીવસ પુરતા તડકામાં સુકવીને ઉપતે વજને લેવી પછી 
સ્યાડદુ લસણુને છોલી ખધા સામાનને સાફ કરી દરાખને હલકા સરકાધી 
ધોધને ખધેા સામાન તથા ખે તોળા નીમક સાથે ભેળી ખારીક ષીસી 
સરકામાં ભેળી ખરણીમા ભરી ચપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડુ બધી 
પ૬? દીવસ પછી વાપરવી ગસેતો પોહાળા મોઢાની ખાટલીઓોમાં 
ભરી ચપટ ખચ મારી લાખથી પૅક કરવી 


ચઢષ્ણી પચરસી. 


સારી જ્નતની સા"ખા વગરની સોઠી કાયી કેરીના છેલેલા કકડા રતલ 
બા1, ચીચોરરા કાઢેલી નવી ત્મામલી તથા કીસમીસ દરાખ ૬રેકરરતલ 
૦૨॥, ખાડ શેર ૨, નીમક રતલ બ, ડીચકાં કાઢેલાં સુકાં મરચાં તથા 


શ્ર 


૩૮૦ જવ વાનો? 


ખાદુ ૬રેક તાળા ૪, લસણુ ળો ૧, સોન્ને જલદ સરકે ખાટઢલી 
૨, લીખુનો રસ ખાટલી ના, હલકે સરકા ખપ સુજખ. 

સ્મડધી બાટલી સે।જ્ન સરકા સાથે સ્યામલીને કોડીના વાસણુમાં 
ખે દીવસ ભીનવી રાખ્યા પછી ખાડીના જા જરાં કપડામાં નાખી ખધેા 
રસ છાંડી લઈ તે પછી ખાજી રહેલો સ્મડધી ખાટલી સરકો રેડી 
"ષ્ુખ ચાળી ખાક રસ હાય તે છાડી છુછે ર્ટ્ેકી દેવા ગ્મને સ્માદુ 
લસણુને છે।લી કીસમીસ ૬૨1 ખને સાફ કરી આએ સષળુ તથા મરચાને 
ડુલકા સરકાથી ધોધને ધણ જ ખારીક પીસી મસખામવીવાળા રરામા 
બરાખર મેળવી ખરણીમા ભરી ઢાકીને ૬સયી ખાર્‌ દાહડા તડકે મુડયા 
પછી માહે ખાડ ભેળીને ખીન્ન એટલાજ દીવસ તડકે સુક્વુ ત્યાર 
ખાદ ઉપર લખ્યા મુજખના કેરીના પોણુ। રતલ કકડાને ધણીનજ 
ખરીક પીસી ચટણીમા મેળવીને પાછુ ૬સ ખાર ર૨ાહડા તડકે મુડ્યા 
પછી લીખુનેો રસ ભેળી પાછુ ખીન ૬સ ખાર દીવસ તડકે મુકવુ 
અમે ચટણી મજહની લાગેછે ઉપર મુન્ઝખ થોડા થોડા દાહડાને ન્મ તર્‌ 
સામાન ભેળવાને ખદલે ગમેતોા અબપુ ચખમેકઠુ જ તૈયાર કર્‌ ભેળીને 
પછી સવાથી રોઢ મહીનો તડકે સુક્વુ ગમેતો પોહાળા મોઢાની 
આટલીગોમા તૈયાર થયા પછી તઅટણી ભરીને પેક કરવી. 


ચટષખી બૅગોલ. 
ચીચોરા કાઢેલી નવી સ્ખામલી, કીસમીસ ૬રાપ્ખ, છોલેલા પાકા 
મોટા ટાસોટાં, છેણેલા સપરચષનના કકડા; કાદા તયા ખાડ દરેક 
શ? બા, આદુ તથા સુકા મરચા ૬૨ક શર ૦1, લસણુ નવટાક, નીમક 
તાળા ષ, ખાટા લી” ૧, જલદ સરકા ખાટલી ૪ 


લીજુનો રસ કાઢવો નમને છાલને ખારીક કાપવી. સપરચનને 
ખારીક છીદવા. ટામોટા, કાદા, સ્યાદુતથા લસણુને છે!લી મર્યા સાથે 
ખારીક પીસ્વા પછી સરકામાં "ખાડ વીગળાવી ગાળી તેમા બધા સામાન 
ભેળી ખર્ણી જરા સ્ખધુરી ભરી ઢાકણુ ઢાકી એક માસ સુષી તડકે મુકવુ. 


ચટણી રાજલ. 


તાજ' ર।જલની પાદડી તથા સોને ગોળ દરેક રર ૨, સુક 
મરચાં તોળા ૨॥, નીમક તોળા ૩, લસણુ તોળોા ૬૨, જલદ સરકે 
ખાઢટલી ન, હલકો સરકે ખપ સુજખ 


વોવીધ વાન દહ ૩૮૬૧ 


રેજલની નાતી મોઠી સધળી પાદડીને હલકા સરકાથી ધાપને 
“રા સોન્ન સરકામાં ખારીક પીસ્ત્રી લસણુને છેલલી એ તથા મરચાને 
હલકા સરકાથી ધોઇને પીસ્વુ મોાળનેો ભુકો કરી માહેથી બધો કચર 
કાઢી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખી સોજ્ને સરકે! રેડીને પીગળાવી 
તેમાં ખધા સામાન ભેળી ષીમે ખબળનતે મેલી સ્મવાર નવાર કલઇ ભરેલી 
ચમગ યા લાકડાનો ચમચે। ફેરવી હેઠે લામવા દેવુ' નહી સ્મને પાણીને 
ભાગ ખરાખર બળીને ચટણી ધટ થાયને ઉતારી થ'ડી થાયને ખરણીમાં 
ભરી ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડું ખાધવુ' સ્યથવા પાહાળા મોઢાની કેોરડી 
ખાટલીએમા ભરી ચપટ બજાચ મારી લાખયી પેંક કરની ચટણી ચુળે 
કરપાય નહી તેની સ ભાળ રાખવી. શ્યાખ્ખપા તા” ર૨્‌ાનથ રર પની 
નાની સોઢી પાલડી બધી મળીને શેર ૨ નીકળેછે ચટણી વધારે તીપ્પી 
પસદ હોયતો મરચા વધારે લેવા. 

ચટષી લીંબુની. 

પીળી પતળી છાલના ધણા મોટા ખાર ખાટા લીંબુને કાપી માહેને 
ગર્‌ તથા રસ જુદા કાઢવો! સમયને ચાર લીબુની છાલ કાઢવી નાપખખી 
અ્યાડની છાલને ધણી ખારક ભુકા જેવી કાપડી. પછી ગર, રસ તયા 
છાલને તોળી તેનું વજન બેક રતલ થાયતો તેમાં દોઢ તોળા નીમક 
તથા મરતાની ભુકી પોણા તોળા ભેળી પોહાળા મોઢાની કોરડી 


આટલીખો ચમ મેળવણીથધી પોણી ભરી ખુચ મારી પ ૨ર દોવસ સુધી 
૬।જ હલાવીને તડકે મુક્યા પછી વાપરવી. શમે ચટણી સારી થાયછે 


ચઢટષી સપષરચનની. 

સે।ન્ન' સપરગચન રતલ ૪, સો।છ લાલ ખાડ તથા સોટી કાળી 
દરખ ૬રક રતલ ૨, નીમક તોળા ૭, ગખાદુ તથા મખાખી રાઈ દરેક 
તાળા પ, સુકા મરચાની ભુકી તાળા ૩, સોજો જલદ સરકો ખાટલી ૨, 
હલકા સરકો ખપ થુન્ઝ્ખ. 

દ૬રાપખ્ખના ઠર્યા કાઢી હલકા સરકાયી ધોઇ ઝીણી કાપવી. 
ગ્માદુને છોલી ખારીક રેશે। કાપી હલકા સરકાથી ધાવુ. રાઇને ખોઃખરી 
કરવી. ત્યાર ખાદ સપરચનને છે।ાલા ઝીણુ। કકડા કાપી એક ખાટલી 
સોક સરકા સાથે સેજ તદન કલઈ ભરેલી તપેલોમા ધીમે બળતે 
એલી નર્મ થાયને ઉતારી ખાછીના સરકામાં ખાડ વીગળાવી 


૩૮૨ વોવીધ વાનો? 


એ તથા ખીને ખધોા સામાન સપરયચનવાળી તપેલીમાં ભેળી થડુ 
થાયને ખરણીમા ભરી દૃસ દીવસ તડકે સુજી જુકાથી મોઢું મજબ્રુત 
આધી લેવુ. બે મહીને ચટણી તૈયાર થરી 


ચમચા અથવા ચમચીથી આટા અથવા એવી બીજ 
કેોઇપણુ ચીજ માપવાની રોત. 


જેખી વાનીમા ગ્યામા ચમચા યા ચમચીમા કાપેલા એટલે સપાટ 
ભનીને લેવા છાપૅલુ હોય તેને સાર્‌ કોરડા ચમચા યા ચમચીને સ્ખાટાના 
વાસણુમા ખોસીને ભરી કાઢયા પછી તેની ઉપર છેળીનુ પાનુ અથવા 
યમચાને। ડાડો અએકન વખતરડ્ફેરવવે।, તૈથી ઉપરને। સ્માટો નીકળી જઇને 
કીનાર્‌ી સુધી સપાટ ભરેલો *્માટોા માહે રેહશે, પણ યમચે। યા ચમચી 
ઉપસેલે। ભરીને લેવા લખેલુ' હોય તેને માટે પણુ ઉપલી ન રીતે સ્ખાટામાં 
ખોસીને ભરવે।, પણુ ખએેમ ભરતા સોાખખાને સ્માટો જરા ગગરૈ્‌। હશેતો તે 
કદાચ ખરાખર થશે પણુ મીલના પેહલા નખરના ઘઉના સખાટામા જરા 
ભીનાસ હોવાથી “કોઇ વખતતેો તે ધણ્‌।ન ઉપસેલો ભરાયછે અને 
વાપરવામાં ધણ્‌। થઇ પડેછે, તેટલામાટે ચમચા યા ચમચીને સ્માટામા 
ખોસીને ભરી કાઢયા પછી ચમચા યા યમચીતા ડાડાને છેડાપરથી પકડીને 
સ્યાટાના વાસણુની કીનારીપર ત્રણુક વખત ન્૪રા થોકવે।, તેમ કીધાથી 
ઉપરને। વધારાને। સ્યાટો નીકળી જરી સ્યને સરખો ભરેલોારેહશે ચે જીતે 
ઉપસેલા ભરેલા ગેમેક ચમચા યા યમચી સ્યાટામાથી સપાટ સમેટલે કાપેલા 
ભરેલા બે યમસા સ્ષથવા ચમચી સ્ખાટોા થાયછે રવે। તો ગગર્‌। હોવાથી 
તે એમન ઉપસેલો! ભરાયછે, પણુ દ૬દલેલી હળદ, મરી, ધાણુ।જરાને। 
મસાલો, ખાડ, નીમક સ્મથવા એવી ખી% કોઈપણ ચીજને ઉપર લખેલી 
શીતે અ્ખાઢાનીજ માફક ઉપસેલુ ભરીને લેવુ પણુ સુકી વવરી '"ખાડને 
તો રવાની કાની ચમેમન્ઝ ભરવી. 


ચમપીન કપ. 


યમષપીન ખાટલી ૨, સોદા વૉટર ખાટલી ૨, ૬લેલી ખાડ તથા 
બ્રડી ૬૨ક સોટો ચમચો ૬૨, સ્માધ્સનો ભુકો રતલ ૨. 
ત્રણુ ખાઢલી પાણી સમાય તેટલા ખીલેારના ચમનીન જગમા 


ત્યધમપષીન રૈડી તેમા ખધો સામાન નાખી રૂપાના યમચાાથી પ્યુખ મેળવવુ, 
પણુ ઉભાઈ નહી જય તેની સભાળ રાખવી ખાડ છેલ્લે ભેળવી. 


વીવીધ વાંની# ૩૮૩ 


જા. 


થોડા પાણીને કીટવીમા "ખ્રખ ઉકાળી ત્મદર પાણી ઉછળીને 
ખરાખર કકરા પડેને બેક કપ માટે સુકી ચા ઉપસેલી ભરેલી ૧ ચમચીને 
હીસાખે ઢીપાટમા નાખી તેમા સમે કકડતુ' પાણી રડી વુર્તે ઢાકી ત્રણુજ 
મીનીટ પછી કપમાં ૨ડી મરજ સુજ્ખ દુધ તથા મીડાસ ભેળવુ 
ત્રણુ મીનીટથી વષુ વખત રાખવું નહી સ્વાદ માટે ગમેતો જરા 
લીલી ચા, જુદને।, પૅપરમીન્ટનાં ખે પાદડાં તથા જરા આરૈ્‌'જની સુકી 
છાલ નાખવી નરા દુધની ચા પસદ હોયતો એકથી દોઢ પાશેર 
દુધને મે કરા પાડી તેમા ઉપલે હીસામે સુકી ચા નાખી ત્રણુ મીનીટ 
ઢાંકયા પછી ગાળી મીઠાસ નાખીને પીવી. છ કપ ગ્યા ખનાવતી વેળા 
ઉપર મુજખનુ કકડવુ પાણી નામ્યા ગ્યગાઉ બે ગ્માની ઉપર જેટલે! સ્યાવે 
તેટલો કારમો।નેટ ઔઓવ સો।દા ચામાં નાખીને પછી પાણી રૈડયાથી શ્રામાં 
ભેળસેલ હોયતો મજ્હુની સ્વચ્છ થાયછે 


ચયાપટ. 


ઘરને। દણેલે। ધઉંનો ઝીણું! મેરો ટીપરી ૨, સો”ઝી' ધી પર ૧, 
સોજા ભેસનુ દુધ ૪ર ૦, સોજી ખાડ શેર મા, બદામની ખીજ તયા 
ભાજેલા પસ્તા ૬૨૪ શર ૦, તાન ઉડા ૭, સોડું નવું નાળીયેર ૨, 
છઠુદેલી અએળચી તોળોા ના તથા નનયફળ તોળોા બા, ધણુ સોન્ને 
ગાલાખ નાના યષમચા પ. 

ખદામ પસ્તાને છેલી ધોધને ખારીક છુંદવુ ગ્યથવા પીસ્વુ. 
નાળીયેરને ખમણી તેમા પાણી નામી ચોળીને સ્મડધે। શર દુધ કાઢીને 
ગાળવુ પછી કલઈ ભરેલી સેો।9 તપેલીમાં ઇંડાં ભા? ખરાખર રોહનની 
તેમા આગે બરાખર સેળતપી «રા જરા કરી નાળીયેરનું $ુધ ભેળી 
સેજઝી ગાગડો રાખવે નહી. પછી ખાડ, એળચી, જયફળ, ખદામ, 
પસ્તાં તથા મોાલપઆખ નઃખી “ખપવુ' ખપતુ' ભેસનુ દુધ મેળવી કરછી 
ઉતરતી ધાડા દુધપાક જેવી મેળવણી કરી ચમૅક કલાક ઢૉકી રાખવુ, 
ત્યાર્ખાદ એક સાફ લોઢીને ચુલે ધીમી ત્ખાચે સુકી મ્ખાખી લોઢી 
ઉપર તવાથા વડે જરા ધી લમાડી તે કકડેને મેક મોઠી કરછી ભરી 
મેળવણીને લોઢી ઉપર પેહલે ખાહેરની ખાજ્ીથી સરખે હાથે ગોળ 
પાથરીને રેડવી ગ્મને તાપટ શોટો થયો! હોય ગ્મને તેની વચમાંને 


૩૮૪ લીવોધ વાનો? 


ગાળા ખાલી રણી ગયે। હોયતો પછી તુતજ ધટે તેટલી ખીજી મેળવણી 
કરછીથી રેડીને તે ગાળા પુર્વે! પણુ ચાપટ નાને! હાય ગ્મને વષમા 
જરા ખાચો હોયતો બાજ્ુપર ફરતી રેડેલી મેળવણીને તવાથ। વડે 
સેરવીને તે ખાલી જગ્યા પુર્વી જે પત્ઠી ગમેક પડ લાલ તળાયને 
ચયાપટ ભામે નહી તેમ તવાથા વડે ખધેથી સરખો ત્ખળમા। કરી ઉપાડીને 
તવાથાથી ફેરવી ખીજી' જરા ધી ચાપટનતી ફરતી બે।રદુગમે લોહી ઉપર 
તવાથા વડે પુરી ખીજી પડ લાલ થાયને કાઢી બેવડો વાળી ચે રીતે 
અધા ચાપટ તળવા. જરા વધારે ઘી પુશ્‌ીને તળીયાથી ચાપટ કકરા 
થાયછે માટે તેવા પસ૬ હાયતેો વીની વાન કરવી નહી એક ચાષપટ 
તળાયને ચાખખી જેવો અમને સાલો લામેતોા ખીજ થોડી મેદા ખખ'ડ 
મેળવણીમા ભેળીને પછી ખનાવવા ગમેતો ધઉને। મરદો પાચ તોળા 
મમાછે! લઇ તેને ખદલે એટલોાન ચોપખ્યાનો સ્ખાટો નાખવો સસ્તા 
ચયાપટ ખનાવવા હોયતો ધો શર ૨, ખાડ ચર બા તથા ઇંડા ૪ લેવા 
સ્મને એક નાળીયેરનું જેટલુ દુધ નીકળે તેટલુ' ખધુ' ચોળી સોળીને 
કાઢી ધટેતો એેળવણીમાં પાણી રડવુ પણુ ભેસનુ $ડુધ, ખદામ તથા 
પ્સ્તા નાખ્ખતા નહી. જેને સાપટ ખર્‌ાખર ખનાવતા શ્ખાવડતા હોયછે 
તે લોકતો ધણી માટી લોઢી આખી ભરાવ તેટલા મોટા ચાપટ લોદી 
ઉપૃર્‌ પુ]”ીને ભાજ્યા વગર સકફાધથી ફેરવીને ખાખા ખનાવી શકેછે, 
પણુ છોલી ઉપર નાના ચાપટ બનાવતા પણુ નણીજ સ્માવડેતો પછી 
પૅનકેક ખીમાનામ! લખેલી રતે મોટા ઢાકણુ યા પેણાાને કોલસાના 
ઇઈંગારે યા ધીમી આયાચે સગડી યા ચુલા ઉપર સુકીને તેમા ચરાપઢની 
એળવણી રેડીને યાપટ ખનાવવા મીલનેો પેહલા ન બરને આનટે। હોયતો 
પછી સ્મડપષી ટીપરી આમો એષા લઈ તેને ખદલે તેટલે ઝીણેુ। રવે 
સેવો. ગામઠી કોલસાના પુરતા ઇગાર ઉપર ખનતાવેલા ચાપટ વધારે 
કકરા થાયછે પણુ તેમ ખનાવતા વખત લાગેછે. 


ચયાપટ જ જા. 


મીલનેો પેહલા ન બરને ધઉનેો આટો ભરેલો ટીપરી ૨ અ્યથવા 
તાોળેલો રતલ ના, સો।જ ઝીણી શાકર્‌ીયા "ખાડ ભરેલી ટીપર્‌ી ૨ 
ત્મથવા તોળેલી શેર ૧, સો”્યુ ભેસતનું દુધ શેર શ1, ખદામની ખીન 


ળે 


# 
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શૈર બા, તાજ” પડા ૨૨, ધણુ સોને ગોાલાબ પાશેર ૧, છુદેલી _ 


ખપેળચી તાળા ૨ તથા ન્નયફળ તોળોા બા. 


વોવીધ વાંનો# 2૮૫ 


ખદામને છેલલી ધાપ્ને સાફ પાતા ઉપર પીસ્રી. પછી ઉપર 
પેહલા ચાપટની મેળત્રણી કરવા લખેલુ છે તેમ ખાએખે સામાનની 
એળવણી તેયાર કઇને રોઢયી બે કલાક ઢાજી રાખ્યા પછી ખોટા ચુલા 
ઉપર ગામડી કોલસાના પુરતા ઇગારષર લોહી મુકી ઉપર સુજખ તેની 
ઉપર ધી લમાડીને તેન રીતે પણુ ખે ષાપટ ઇગાર ઉપરજ ખનાવવા 
સેળવણી ધટ હોય ગ્મને યાપટ પતળા નહી યાયતો પછી ખીને ધટે 
તેટલો મોાલાખ ભેળીને મેળનણી ખરાખબર કરવી. 


ચાપ તળેલા. 


કાકરના ્મથવા ગદેનના નરના કુમળા પણુ ફરબે ગોસ્તના છ ચાપ 
સેવા નયને તેના માસ પર છરાથી છુટા છીટા કાપ પાડી થાપ મારી 
કાદો તથા શયાદુ ૬રેક તોળા ૨ તથા લસણુ તોળાો બા ને છેલી 
છીદીને તેનો રસ કાઢી તેમા ઉપસેલી ભરેલી ૨? ચમચી નીમક 
ભેળી તેમા ચાપને ત્રણુ ચાર કલાક ગ્માથી રાખી નરમ થાયને છુદેલા 
મશ જરા લગાડીને પઝી ખધે દાખીને પુરતો ધઉને। આટો લગાડી 
પેણામા ધી નાખી તે બરાખર કકડીને માહેધી ષુ'માડો નીકળેને ચાપને 
તેમા સુષી બેઉ પડ મન્નહના કકરા લાલ તળવા. 


ચાપ દુધમા. 
નરના કુમળા મોસ્તના યાપ રતલ ૨, ઝીણા કાંદા ૨ર ૨, મીલને। 
પેહેલા ન ખરના ઘઉંનો સ્માટો ઉપસેલો ભરેલો! નાનો યમચેો ૨, 
માખણુ નવઢાક, તાન્ન ઇડા ૨ ની દાળ, નીમક તોળા બા, દુધ 
પાશેર મ્મડષો, લીંબુનો રસ ટેસ્ટ મુજખ 
ક%ાદ્રાને છોલીને ધોવા ચાપને થ ડા પાણીથી અક વખત ધોઇ 
અક મર પાણી, કાદા તથા નીમક સાથે ધીમે ખળતે સુકી ચાષ 
નરમ થઈ સ્મડધેો પાશેર રેસ રેહને ઉતારવુ. પછી ખીછ તપેલીમા 
માખણુમાં ખાટાને જરા જુ તેમા ચાપને રસ તથા દુધ ખરાખર 
શેળવી કકર્‌। પડેને ઇંડાની દાળને દોાહવીને તે ભેળી ચાપ તથા કાદા 
નાખીને ઉતારી ટેસ્ટ સુજખ લીબુનો રસ પુરતો નાખવો. 


ચાપ દુધમાં ૨ જ. 


સ્મડધા દ૬દન્‍ટ્ન ઝુમળા પણુ ફરબે નરના મોસ્તના ચાપને ચાષ 
પટેટાનામા લખ્યા સુજખબ પટેઢા સાથે ખારા પકાવવા સુકવા ગ્મને માહે 


૩૮૬ વીવીધ વાની 


પાશેરને ખઆસરેચેવી રહને સાજી ભે'સનું દુધ એક પાશેર રેડી ખરાબર 
ગર્‌ અમને પાશેર જેટલી ગ્રેવી રેહને ઉતારવુ, તીખ્ખાસ પસ૬ હોયતો 
મ્પાખાસોરટાં લીલા છ મરચાંને પટેટા નાખતી વેળા માહે નાખવા, 
પણુ કાળખી ખીજું નાખવુ નણી 
ચાપનુ ઇસ્ટ 

ફરેબે પણુ ઝુમળા નરનાં ગોસ્તના ખખે પાસ્સી સાથના ચાપ દજન 
૧, ઝીણા કારા તથા મોટા પટેઢા દરેક શર ૧, મોટા કાદા શર ૨, ધી 
શેર ૦1, ખાડ્ડેલા ઇંડાં ૬૧, વેલાતી સાસ, 'કેરીનીચટણી, જલદ સરકે 
તથા લીંજુનો રસ ૬રૈક નાના ચમચા ૨, નીમક તોળો શ, સ્યાદુ તથા 
મસાલો ગરમ ૬૨રક તોળા ૦11, લસણુ તોળા ના, દલેલા મરી સપાટ 
ભરેલી યમચી ૧, કોથમીર ઝુડી ૪ ના પાદડા, મોટા લીલા મરચા પ2 
જુદનાના પાદડાં ૨૨, થોડી સેલરી તથા પાર્સ્લી એ પાસે ધોઇને 
આતીક કાપેલુ. 

ઝીણુ। કાંદાને છોલીને ધોવા પટેટાને છેલી જદી કાતળીઓખોા 
કાપી ધોઇને કોરડા કરવા. ગાદ લસણુને છોલીને છુ દવુ ઇડાને 
છોલી ઉભા ખબે કકડા કાપવા. ચાપને ધોવા નહી પણુ એમજ સાફ 
ક ક્ખાદુ, લસણુ, મરી તથા નીમક સાથે ભેળીને ચાર કલાક આથી 
રાખવા પછી મોટા કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમા 
કજર ખદામી રગના તળી સે।% કલઇઈ ભગેલી તપેલીમાં એ ધી સાથના 
કદા તથા ખધુ સ્માથેલુ ભેળી તડુરને પેહેલે મોટે ખળતે ગરમ કરીને 
પછી ખળતુ કાઢી નાખી હેઠે તેમજ ઢાકણુ ઉપર ગામડી કોલસાના 
ઇંગામ સુજી તડુરમા તપેલીને ઢાક્યા વગર ઉ'ધાડી મુકી ત દુરનુ ઢાકણુ 
હાકવુ ગ્મને થોડી થોડીવારે સ્મવાર નવાર તદુર ઉબધાડી તપેલામાં 
યમય રટેૅરવી તળે ઉપર કરવુ, જેથી ડાજ્શે નહી ચાપ ત્મડધા ચરવા 
ગ્માવેને માહે પટેટા ભેળવા અમને ખષુ' ખરાખર ત્રરીને નરમ થાયને 
આકીને ખધા સામાન ભેળી ઉઇડાના કકડાને ઉપરથી મુકી હેઠે ઉપર 
ધીમા ઇંગાર રાખી પદરક મીનીટમાં ઉતારીને પછી ગરમ મસાલા 
ભભરાવવે. એમાં પાણી મુદલ નામવુ' નહી એ પઉસ્ટુ ધહ' સ્વાદીત્ષ 
થાયછે. ધણી સોટી ફરબે મરઘી સ્યથવા ખટકતુ પસસ્‍્ટુ પણુ ચખેજ 
શીતે થમે. તરમાં ભુજેલાનો સ્વાદ વધારે સારે થાયછે, પણુ નહે 


વીવીધ વાનો# ૩૮૭ 


તેમ પકાવવાને નણી ખનેતો પછી ઉપર પ્રમાણે ખધાો સામાન તૈયાર 
કળી તપેલીમાં ભરીને ઢાકણુ ઢાંકી તેની ઉપર પાણી રડી તપેલીને 
કોાલસાને ઇંગાર્‌ે મુકવી સ્યને ઢાકણુપરનુ પાણી ખળવા માવે તેમ ખીજી' 
ઉસેરયા કરવુ, પણુ તપૅલીની સ્મ ૬૨ જરાખી પાણી રેડવુ નહી નમને 
ઉપર સુજખ ૪સ્ટટુને તેયાર કરવુ. 


યાષ ષટેટાના. 


કાકરના નરના મેણસ્તના ખખે પાંશ્બી સાથના ફરબે પણુ કુમળા ચાપ 
૬, ધી પાશેર શા, કાદા શેર ૦1, સઆદુ તોળો ના, લસણુ તોળોા બા, 
નીમક તોળોા ૨, સોટા પટેટા શેર શા, મસાલો ગરમ ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨૧ 

પટેટાને છોલી થ'ડાપાણીમા નાખવા. ત્માદુ લસણુને છે।લીને છુ'દવુ 
ચાપને ચેક વખત થ ડા પાણીથી ધોવા પછી કાદાને છેલલી ખારીક 
સેવ જેવા કાપી ઘીમા તળી માહે ત્યાદુ લસણુ વધારી ચાપ તથા 
નીમક નાપમીને ઢાકવુ સ્મને તતરેને સવા શૈર પાણી રૈડી ગામઠી 
કેોલસાને ધગધગતે ઇગાર્‌ે રાખી ચાપ ફાટવા સખાવેને પટેટા નાખી 
અરાખર અર્‌ ઘીપર સખાવેને ઉતા(ી ગરમ મસાલો ભભરાવવે. ખાટા 
ચાપ કરવા હોયતો ઉપલીન રીતે પટેટા સાથે ચાપ પકાવવા, પણુ માહે 
સ્મડધા પાશેર ઞેવી રેહને કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા તથા મોટા લીલાં 
મરચા ૨ ખેઉને ધોઇને કાપવુ ગ્મને સ્ખાદુ તાળા ૦॥ ને છેલલી તેને ધણે। 
ખારક રેસે। કાપવે। સ્મને વેલાતી સાસ, કેરીની ચટણી તથા સોનન્‍્ને જલદ 
સરકો ૬રેક નાનો ચમચો! ૨॥ લઈ ખધુ ચાપમા ભેળી દસેક મીનીટ 
પઈંગાર્‌ે રાખ્યા પછી ઉતારીને ગરમ મસાલા ભભરવવે. ગશેતો 
કરીલીમના સ્માઠ «સ પાદડાંતા નાના કકડા કાપી ધોઈને તેપણુ ખધા 
સામાન સાથે નાખવાથી વધારે સાર્‌। સ્વાદ થાયછે. 


ચાપ જેલા. 


ક્રીમ ચોપમા લખ્યા પ્રમાણું નરનાં મોાસ્તના છ ચાપને ખાથવા. પછી 
ગામઠડીકોલસાના ઇંગાર ઉપર ગલેલ સુકી જરા ધી લગાડીને ચાપને જુ જવા 
સુકી ઈંગાર ખુજાય નહી માટે પ ખાધી વીજષ્યા કરવા. એક પડ ભુ'નયા 
પછી ખીજુ ભુજ્વુ નહી પણુ અવાર નવાર થોડી થોડીવારે ફેરવ્યા 
કરી બેઉ પડ સાથેજ ભુ જવા અને તેયાર થાયને ઉપર્‌ જરા ધી ચોપડવું. 


૩૮૮ વીવીધ વાંની. 


ચાવલ ગોસ્ત અથવા મચરધીના. 


3૭રાસાલ સ્મથવા ગ્રણુના ઘણુા। ઝીણા। ચોખા 3ર ૨, કાંદા તથા 
ધી ૬રૈક શૈર ૦1, તીમક તાળા 11, શાહ ૬૨ તાળા બા, ગેોસસ્ત ત્યથવા 
મરઘી ખારીમાં લખ્યા મુજખ પણુ ગવી વગરનુ તતરાવીને ધીપર 
""ખારૂ પકાવેલુ' ગોાસ્ત રતલ ૨ અમથથવા નાની મરધી ૨ 

સોાખાને ચુટીને સો?ન ધોવા પછી કાદાને છેલી ખારીક સેવ 
જેવા કાપી ધીમાં ધણાજ લાલ તળી માહે ચે।"નખા તથા નીમક નાપખખી 
સચોાખા નવા હોયતો પાણી શેર શા અમને જીના હાયતો શર ૨ રૈડી 
૬ર નાખી ખળતે સુકી ઉલડ્ઠુ હાકણુ ઢાક્વુ' ચેો।ખા સીજેને યમચનેો 
ડાડે। ફેરવીને પછી મેો।ાસ્ત યા મરધી ભેળી ઈંગારે ખાફણું દસેક મીનીટ 
સુકીને પછી ચોખો ગ્રાપી નેવે ગમને કઠણુ લાગેતો જરા પાણી 
છાટી નરમ થાય ત્યાં સુધી ઈગારૈ રાખખવુ. મીઠા ચાવલ પસ ૬ હાયતો 
આડફ્ણેુ મુક્તી વેળા પેહેશે માહે નવટાક ખાડ ભેળવી પાચ વાલ "ખરી 
કેસરને જરા પાણી સ્યથવા લી'ખુના રસમાં ભીનવી રાખી ખાફ્ણું યુકલી 
વેળા તે ના"ખ્યાથી ચાવલ પલાવના જેવા થશે. યાવલ ધણા લાલ પસ%૬ 
નહી હાયતેો કારો ૪ીકો લાલ તળવા અને સફેદ કરવા હોયતો ખદામી 
ર ગનો તળવે।. બે શર યા તેથી પણુ વધારે ચા ખા હોયતો ઉપણે હીસાખે 
ગણીને પાણી નામવુ નણી કારણુ ચોખા જલદી ચરી જરી ગખને 
ખષધુ' પાણી રફી જશે માટે સખઆપણી સ્મટકલે તેના પ્રમાણુમાં પાણી 
ધણુ કમતી નામવુ. ગયેતો ચાવલ વધારેલામા લખ્યા મુજખના 
દીલ્હીના સ્યથવા કસાદના ચોખા લેવા 


ચાવલ જેપાનીસ. 


જુના ખારક છરાસાલ ચોખા રતલ ૨, કરટ ૬રાપખ્મ શેર બા, ખાડ 
રતલ ન, સોજા માખણ તોળા પ, નીમક તોળા ૨1, દલેલી હળદ 
તોળા ના, તજને કકડો ઇચ ૨ 

અમક પાશેર પાણીમા હળદરને મેળવી રાખવી. ૨રાખને સાફ 
કરીને ધાવી. ચોખાને ચુ'ઠીને સોન્ન ધોવા. પછી ત્રણુ ચેર પાણી 
રહ તેટલી તપેલીમા બે ગૈર પાણી સાથે અમે ત્રણુડે ચીન તયા તજ 
નાખી વીમે ખળતે ઉંધાડી તપેલી સુકવી પાણી બળી ન્નયને "ખાડ 
તથા માપખ્ખણુ નાપ્પી ઢાકણુ ઢાકી ગરમ ભેભટ ઉપર રાખી કાઢતી વખતે 


વીવીધ વાની. ૩૮૯ 


યમચે મેળવવુ ચમે ચાવલ રસ્ત મરઘી સ્મષથવા ગેોસ્ત સાથે સારા 
લાગેછે. બે રતલ યા તેથી વધાર ચોખા હોયતો ઉપર ચાવલ ગેોસ્ત 
સ્મથવા મરધીનામા છેલ્લે સમજવ્યુ છે તેમ પાણી લેવુ. 


ચાવલ તરકારીમાં. 


ચાવલ વધારેલા રાધી કોઈપણુ ન્નતની સુકી તરકારીના ઝીણુ। 
ક૪ડા તળીને માહે ભેળવા. 


ચાવલ નાળીયેરના દુધમાં પકાવેલા. 


સેો।ન્‍્ન ધણુા। ખારીક જરાસાલ સ્મથવા ગ્રુણુના ચોખા 3૨ ૧૨, સાટા 
નાળીયેર ૨, કાદા 3ર ૧, ધી શૈર ના, નીમક તાળા ૨॥, તજનો કકડો ઇંચ 
૨, જવ ત્રી “જનયફ્‌ળ ૨ ની, લવ ગ, એમળચી તથા માાખાા મરી ૬૨૬ ૨૫. 

નાળીયેરને ખમણી તેનુ' પાણા બે શર દુધ કાઢવું ન્નવ'તી તથ 
તજના કકડા કરવા ચોખાને ચુટી સોાન્ન ધોવા. પછી કાદાને છે।લી 
સેવ જેવા કાપી ધીમા ખદામી ર ગના તળીને માહે ચોખા નાખી તેને 
પણુ ખદામી રગના તળવા મ્મને નાળીયેરનું દુધ, નીમક તયા ખધે 
ગરમ મસાલો નાખી ખળતે ઉ'ધાડુ સુઝી પાણી સુકાયને ઇંગારે રાખી 
ત્મવાર નવાર અમચેનેો ડાડો ફેરવી ચોખા ખરાખર નરમ યાયને 
ઉતારવુ પણુ ને ચોખ્ખા કઠણુ હોયતો જરા પાણી છાઠીને નરમ 
કરવા એ ચાવલ મસાલાની દાળ સાથે ખાવા બાફેલા ચાવલ પકાવવા 
હોયતો ખીને સામાન નાખવો નશી પણુ ફકત નાળીયેરનુ દુધ તથા 
નીમક નાખીને પકાવવા ચોખા નવા હોયતો નાળીયેરનુ દુધ ગ્મડધોા 
32૨ એણછુ કાઢવુ' ચેક શેરથી વધારે ચો"ના હોયતો તેના પ્રમાણુમા 
પાણી એછે લેવુ. કારણુ ઉપલે હીસાખે દુધ નાખતા ચોખા જલદી 
યર્‌ી ગયાથી પછી દુધ ખાળતા ખીર જેવા ચાવલ થઇ જશે, તેટલા 
માટે ખરાખર હીસાખસર દુધ કાઢીને લેવુ નનેઇયે. 


ચાવલ ખારેલા. 
૭ર સાલ ત્મથવા ઝુછુના ખારીક ગમૅક શર સોપ્ાને ચુ'ઠી સોન્ન 
ધાવા શ્મને આખા નવા હોયતો દોઢ ર૨ પાણી મને જુના હોયતો બે 
શેર પેડી દોડ તોળા નીમક નાખી ચુલે ખબળતે સુકી કકર્‌। પડેને માહે 


૩૯૦ વીવીધ વાંની# 


યમથ જફેરવવી થોપખ્મા સીજેને ચમચને ડાંડો ફેરવી તળે ઉપર કરી 
ખાડ્ણું સુક્વા. થોડી મીનીટ પછી ચોખાને ચાપી નેવો ત્યને કહણુ 
લામેતોા નરા પાણી છાઢઠી નરમ થાય યાં સુધી ઇગારે રા"ખવા. ગમતો 
અમે ચાવલ રાધતી વેળા માહે મેક નાનો ચમચો વી નાખવુ” ઉપર સમૅક 
શેર ચોખ્ખામા પાણી નાખવા લખેલુ 'છે તે હીસાબે બે શૈર યા તૈથી 
પણુ વષુ સોખા હોય તેમા ને પાણી રેડયુ હોયતો થોડા ચોખા 
કરતા તે સેન વષુવારે તરે, પણુ પછી માહે ખષ્ુ' પાણી રહી ગયાથી 
તે ખધુ' ખાળતા ચાવલતો તદદનજ અઢવણઈ જાય, તેટલામાટે તેનાં 
પ્રમાણુમાં ધારીને પાણી ધણા એમોછુ રડવુ નેધઈયે એોસાવેલા ચાવલ 
રાધવા હોયતો એક શેર ચોખ્ખા માટે ચાર શર જેટલુ પાણી રૈડી ઢાકીને 
તેની ન્ય ૬૨ કકરા પડી પાણી ઉછળેને તેમા ધોયલા ચોખા તથા ઉપર 
કરતાં સ્મડધો। તોળો વધાર નીમક નાખીને પછી તપેલી ઉ'ધાડીન રાપખખવી. 
યે ખાફેલા ચાવલ ચરવા આવેષે ત્યારે પાણીમા ખધુ ઝીણુ ગ્માવી 
ચાવલ તરી સ્ખાવેછે તે વખતે સચેો।ખેો તાંપી નવો સ્મને નરમ લાગેતો 
તુર્તન્ટ ઉતાતી પાડી સ્મેક તપેલી ઉપર સેક સાફ બે।યાને સુકી તેમા ચાવલ 
યમોસાવી કાઢવા સ્મને ખધુ પાણી નીકળી ન્નયને પાછા તપેલી મા ભવીને 
ગરમ ભૈભટ ઉપર રાખવા સોખો ચાપષી નેતા નરમ લાગે પછી વધુવાર 
પાણીમા રડતા પોચા થશે માટે તેમ થવા દેવુ નહી સખે ચાવલ ખાફની 
વળા માહે એક ખાટા લી'જુનેો રસ નાખ્યાથી ચાવલ ઘણુ સફેદ થશે 


ચાવલ લભ્રુજ્લા ચોખાના બાફેલા પકાવેલા. 


કણુકી વગરના સોન્ન ઝીણુ। પણુ જુના 9રાસાલ ચો ખાને ચુ ટવા 
પછી સાફ ઠીકરાને ચુલહે ધીમી આચે સુકી તેપર ચોખા નાપ્મીને સુકી 
રાખ્વા નહી પણુ ડ્ેરવ્યા કરવા સ્મને તે ખધા એક સરખા પીળા પેરા 
૨ ગના ભુ જયને કાઢી લઈ થ ડા થાયને તેને ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી 
સેજ ધોઇને મ્માખે વીવીધ વાનીમાં ચાવલ ખાલા છાપેલાછે તે રીતે 
પણુ કાચા ચોખાને ખદલે ચે ભુ જેલા ચોખાને ખોસાવેલા પકાવવા 
ફાઇ લોક મરડાવાળા દર્દીને કોકમની કઢી સાથે એ ચાવલ ખવાડેછે. 


ચાવલ વધારેલા. 


મ 
૬૨ સાલ મ્મથવા ઝુણુના ખારીક ચોખા શર ૨, અએળચી તથા 
લવ'ગ ૬૨ક ૨૦, ૪ર, તજના ઝીણૂ। કટકા, સ્માખા કાળાં મરી તથા 


વીવીધ વાંનો# ૩૯૧૨ 


ખએોપખખર્‌' કીધેલુ' ખાદીયાંત ૬૨ક તોળોા ૦1, ધી તથા કારા ૬૧% શર બા, 
નીમક તોળો શા. 


કાદાને છોલીને બારીક સેવ જેવા કારી ખદામી રગના મયાવલ માટે 
ધણુ। સે#૪ લાવ તળવે।, જરા લાલ માટે ખરાખર લાલ તળવો, પણુ 
ધણા લાલ ચાવલ કરવા હોયતો એકદમ ધણાનજ લાલ કંદો તળવા 
અથવા ખાળેવી ખાડને। ર'ગ અક નાનો ચમચો ભરી પાણી નામ્યા પષી 
માહે નાખવે, તેથી પણુ ચાવલ ધણુ લાલ થર. સોખા ન”છુના હોયતો 


પાણી 3ર ૨ તમને નવા હોયતો શર શા નામી નીમક નાખવુ ગ્મને બે 
નેશુ ખાવેને તેમા ધાોયલા સો।પખવા તથા ખીજઝે ખધા સામાન નાખી ખળતે 


રાપ્મી એક નેશ સ્માવેને યમય ફેરવીને ઢાકણુ ઢાંકવું પણુ નવા હોયતો 
સખા નાખ્યા પછી કક”ય્‌। પડતી વેળા માહે ચમચ ફેરવ્યા કરીને પછી 
હઢૉંકવું. ચોખા સીજેને યચમયચને। ડાડો કરી દસ મીનીટ ઇંગારે ખાફ્ણે 
મુકવા વધાર્‌ સારા ચાવલ ખનાવવા હોયતો કવાખ ૨મોરીમાં લખ્યા 
મસુજ્ખના અડધો રતલ મોઃસ્તના તળેલા ક4તાખ ખનાવવા ગમને ગ્મડધે 
શૈર ખીશન કાદાને ખ।ારીક સેવ જેવા કાપી ખીશ્ન પાશેર ધીમાં લાલ તળવા 
અને ખદામની ખીન નવટાકને છે।!લી ખખે કકડા કાપીને તે તયા નવટાક 
કીસમીસ દરાત"ખને ધાોધ્ને તે વીમા જ્જુદુ જુદુ તળી યાવલમા કવાબ 
ભેળીને કાઢયા પછી ઉપર સખે ત્રણુડે તળેવી ચીન ભભરાવવી મીઠા 
યાવલ પસ'દ હોયતો ખાડકણું મુક્તી વેળા માહે નવટાક "ખાડ ભેળવી, 
તદ૬નજ સર્ફેદ નેયાતના જેવા ચાવલ ખનાવવા હોયતો કાંદાને ખદામી 
રંગને તળી ઉપલી રીતેજ પણુ ખીન્તે ખધોા સામાન નાખ્યા વગર ફકત 
નીમક તથા ૪૨ નાખી ઉપર કરતા મેક પાશેર ચમોછી' પાણી નામીને 
રાધવા મુકી સોજી નવી યણાતી દાળ તોળા ૩ ને અક કલાક ગ્માગમ 
યથી થ'ડા પાણીમા ભીજવી રાખ્યા પછી માહે તે પણુ નાખવી ગમને 
ચાવલ થયા પછી કાઢીને ખીને ગ્મડધે। ૨૨ તળેલા કારો માહે ભેળવા 
મ્પથવા ઉપર નાપ્યવોા એ યાવલમા ગસમેતો ધી નવટાંકષી પાશેર સુષી 
વધારે નાખવુ બે શૈર યા તેથી પણુ વધારે ચોખા રાંધવા હોયતો ખક 
શેરમાં પાણી નાખ્વા લખેલુ'છે તે હીસાબે લેવુ નહી. કારણુ ચોખા 
તરતાં વાર લાગશે નહી તમને ખધુ પાણી સ્મ ૬૨ રહી જ, જે ખાળતાંતો 
ચાવલ તદનન પખખીર જેવા થઈ જમે તેટલામાટે જેટલા વષુ ચોખા 
હોય તેનાં પ્રમાણુમાં ગ્માપણી સમજ મુજખ પાણી ધણુ" ઓછુ” 


૩૯૨ વીવીધ વાની? 


લેવુ નેપયે. તાલીમખાનના દીલ્હીના ચોખા આવેછે તેના ત્ષથવા 
પમરેતા કસોાદના ચોખા આવેછે તેના ચાવલ વધાર સારા થાયછે. 
પણુ કદાચ નરમ થઇ જય માટે પેહલે પાણી સેજ ખએણછુ રડવુ ગ્મને 


તે સુકાયા પછી ચાવલ કઠણુ લાગેતો ઉપરથી થોડું પાણી છાટીને 
ખરાખર ચેરવવા. 


ચાસ પાયલી તરકારી. 


સારી નતતના સોન એક શર શકરક'દને છેલી સાધારણુ ન્નરોા 
હોયતો એમજ રાખ્વેો પણુ ધણુ। ન્નદો હોયતો ઉભા બે ફાડયા કાપવા 
તમને કટકા કરવા હોયતો શ્યડધીથી પોણી ઇંચ જદી કાતરીઓ કાપવી. 
કબોદીયે। ક'૬ ચમેક શેર લેવો સ્મને તે મોટા રવાને! હોયતો! ખાડ્વો નણી 
પણુ એમન છે।!લીને અડધી ઇચ ન્નદી કાતરીચએખો કાપીને થ ડા પાણીમાં 
ભીનવવે।, પણુ રતાળુના જેવે। હોયતે। તેને બાફી છે।!લીને એમએમ નટ કાતરી 
કાપવી, તેમન રતાળુ ક ૬ ચમૅટલોનટ લઈ તેને પણુ બા; છોલીને ગમેટલીન્ઝ 
કાતરીમ્મા કાપવી ગ્મને ચે ત્રણુમાનું જે મેક હોય તેને ગોસસ્ત સ્યથવા 
મરધી તળેલી તરકારીમાષછે તેમા લપ્યા પ્રમાણું પુગ્તા ડુબતા ધીમાં 
મજહને। લાલ તળીને ઉતા? ઘીમા રેહવા દેવો સ્મને ત્યડધા રર 
સે।% પેહલાં ન ખરની ખાંડનો સેન્ટ યચાસવાળોા શીર્‌। કળીને પછી પેલા 
તળેલા કશદને ઘીમાથી કાઢીને ચમ શીરામા નાખી પીમી ગખાચે ઉ'ધાડુ 
રાખી નરા શીરે ખળેને ઇગારે સુકા ખરાખર ચાસ પીને કદ મજહનેોા 
જલેખી જેવો થાયને ઉતારીને ધણુ। સજે ગોલાખ નાના બે ચમચા 
જેઢલે। ઉપર છાટવો તળીયા વગર શુકરક ૬ને ચાસ પાવો હોયતો દોઢ 
પાશેર "ખાડને સેજ પતળો શીરૈ્‌। કરી તેમા ખાળેલી ખખાડનો જરા રગ 
નાખી ષ્રીકા લાલ ર ગને। કરીને પછી તેમા છે!લેલી શકગ્ક દની ઉપલા 
વજનની કાતરીશમો નાખીને ધીમી સ્‍્યાચે મુકી ગગડધે। શીરે। બળેને પુરતે 
ઇગારે ઉ'ધાડુ રાખી કદ ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથોી ફેરવવે। સ્મને 
અરાખર ચાસ સ્ખાવેને ઉતારી ઉપર મુનજ્ખ મગોલાખ છાઢટવે।. 


સટા સ્‍્મથવા ઝીણુ। પાકા એક શેર ટામોટાની ઉપર કકડતુ' પાણી 
રેડવુ' ગ્મને તેની છાસ છે।લાય કે વુતેજ માહેથી કાઢી લઇને છે।લતવા 
ગ્મને દોઢ પારેર ખાડને। જરા યાસવાળોા શીરે। કરી તેમાં નાખી ચુલે 


ઉધાડુ' સુકી ત્રણુક જશુ ગ્યાવેને ઇંગારે રાખી શીર્‌। વીને ટાસોટા 
ટાઉ્ટ જેવા થાયને ઉતારવુ 


વોવીધ વાની. ૩૦૩ 


દોતીને છેલી ગર તથા ખીયા કાઢી સોપારી જેટલા કટકા કાપવા 
પને મોઢા કરવા હોયતો! લાંબાં ચાર ઇંચના ફાડથ્યા કાપીને તેને કાઢાથી 
છુટા છુટા ચોખા રેવા શ્યને ખે એક શેર કટકાગ્મે ગ્યડધા। શેરને હીસાબે 
ખાડ લઉ તેને! જરા યાસવાળો શીરે। કરી માહે દોધી નાખીને ચુલે 
ઉ'ધાડું' સુકી બે ત્રણુ ન્નેશ ગ્માવેને ઇંગાર્‌ રાખી મળ્નહનુ' મુરખ્ખા જેવુ 
થાયને ઉતારી ઉપર નાના ખે તમચા સોને મોાલાખ છાટવેો. રોાધી 
કડવુ હોય તે લેવુ નણી 

દલદાર કાચા પપાઉને છેલી ખીયાં કાઢી કટકા કાપીને તેને પણુ 
રાધીનીજ કાની યાસ પાવો 

પીળી છાલના નહી પણુ મ્રાલાખી ર ગની છાલના સોન્ન' એક શર 
ગાજર લેવા ગમને તેને છે।!લીને ઉભા ખે ફાડયા કાપી ગ્મ'૬ર લીલ! ર'ગનું 
હાય તેટલુ કાઢી નાખીને પછી ખધાની જરા જદી સળી કાપવી/ન્યથવ' 
ગ્મડધી ઈંચના સમ ચોરસ કટકા કાપી તેને ધૌઇને થ ડા પાણીમા 
પછી ગ્યડવધે। શે? સો।ન્ન માળને। ભુકે। કરી ત્રણુ પાશેર પાણીમા 
બમેક કલણ ભરેલા પાઠીયામા કપડાથી ગાળી ચુલે ધીમે ખ 






મજહને નીતર્‌ તદન પતળો શીરે કરાં તેમાં સપાટ 
ચમચી નીમક તથા ગાનઝરની સળી ગ્મથવા કટકા ભેળી ઢાંકણું ઢાકી ધીમી 
અઆખાચે રાખી શ્મવાર નવાર ઉ'રાડીને માહે ચમગત ફેરવવી મને શીરે 
ઢાઉટ થવા સમાવે તમને ગાનટર પાતા થયાં નહી હોયતો થોડું કકડતુ 
પાણી ભેળીને ઢાકવુ સ્મને ગાજર નરમ થઈ ખરાખર ચાસ પીને લાલ 
થાયને સેન ટાઈટ જેવા પણુ જરા શીરા સાથે ઉતારવા. પણુ શીરે 
એક્દમ ટાઈટ કરવો નહી, તેથી થડું થયા પછો ચીક્ટ ચીકી જેવુ થઈ 
જસે ખાટા મીઠા ગાનસર કરવા હોયતો ચીચોરા કાઢેલી હહી તોળા 
ત્મામલીને કોડીના વાસણુમા નાના છ ચમચા થ ડા પાણી સાથે ચમેકથી 
રાઢ ક્લાક ભીનવા રાખ્યા પછી સો।ળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છ્કણે। ફે કી દેવે 
ગ્મને ઉપર યુન્‍ન્ટ્બ ગાનન્‍્સરની સળી સ્મથવા કટકા ચાસ વીને તેયાર થવા 
સયવેને માહે ડોહર્‌ ભેળવુ ન્મને તે ખળીને પાછુ ચાસ પીને ઉપર 
સુજખ ઢાઇટ થાયને ઉતારવું. 

વસધ્ના પાકાં પણુ કઠણુ ખોટા પાગ કેળાને છેલલી તેની સ્યકેક ઇંચ 
“દી કાતરીઓએઓ કાપવી નસ્મને ઉપર ગાજરમાં લખ્યા સુજખ ન્મડધા ચર 
ત્રાળનાો પણુ શેજ ચોસવાળોા શીર્‌। કરાને ગમેને તેમજ યાસ પાવે. 

૨૧ 


-----ન- 


૩૯૪ વીવોધ વાનો. 


જહે ન્માલુ ગ્મથથવા બોાખારી સાલુ એક શર લેવા ગમને તેને 
ધોઇ સાફ કરી પોણુ। શેર 'ખાડનેો યાસવાળો શીરે। કરી તેમાં નાખી 
ઉ'ધાડું ચુલે રાખી ત્રણુ ચાર નેશુ ગ્ખાવે પછી ઈગારે સુકવુ તમને 
ખરાબર ચાસ પોયેને ઉતારવું. પાકેલા પણુ કઠણુ તાજ ૪૨ મોટાં 
હોયતો ખાર સ્મને નાના હોયતો પદર લેવા ગમને તેને છેલી તેને માટે 
પાણુ। શેર ખાડને વધારે યાસવાળોા ટાઇટ શીર્‌। કરી તેમાં નાપખપી બે 
ત્રણુ નેશ સ્ખાવેને મેજ રીતે તેયાર કરવા. 


ખીયા વગરના ઝુમળાં નાના છ વે ગણાને છોલી ઉભાં બે ભાગમાં 

ચીરી વળનેલાંજ રાપ્મીને પાણીમા ભીનવવાં. પછી મ્યડધો 3૨ "ખાડને 

અરાખર ચ્રાસવાળો શીર્‌। કરી તેમા નાખી ખળતે ઉ"ધાડુ' રાખી ત્રણુ 

હ્યાર ર ગ્માવેને ઇંગાર્‌ સુઝી ખરાખર ચાસ પીને ટાળટ થાયને ઉતારવું. 

મળા] એાઢા વે'ગણુાં હોયતો તેને છેલી પોણી ઇચ જારી કાતરીઓ। 
પી તત ઘીમાં તળીને પછી યાસ પાવે. 


ર લપખેલી જેખી તરકારીને યાસ પાવો હોય તેની ઉપર ઢાકણુ 
હાકવુ” નડયો સ્મને જે એક ચાસ પાયલી તરકાર યા ત્માલુ, ગ્મ'જર હોય 
તેને ગાસ્લે અથવા મર્ધી ખારીમા લખ્યા પ્રમાણે પણુ જરાં વગર સેન 
ગ્રેવી સાઇનુ] અથવા ધીપર પકાવી તેમાં ભૈળીને પાચેક મીનીટ 
ઇઈગારે સુકનુ 


ચીકન પાઇ. 


મનહના ફરબે ત્રણુ પીલાને મરધી તથા બટક સમારવાની શીતમા 
લપ્યા મુજ્ખ સમાનીને બે ફાડયા કાપી તે અકેકના ખબખે કકડા કાપવા. 
પછી મોસ્ત ત્ષથવા મરધી મસાલાનુ પેહલું લખેલુછે તેમા લખ્યા મુજબ 
પશેટાને છોલીને બખે ફાડત્રા કાપવા અને પીલાને ચરતા કાંઇ વખત 
લાગતો નથી માટે તેમા લખ્યા મુજ્ખ પકાવવા સુજી પટેટાને પણુ 
પીલાની સાથેજ નાખવા, પણુ કદાય પટેટા જલદી યળી જય અમને 
પીલાને વખખત હોયતો પછી પટેટાને ન્ય દરથી કાઢી લેવા સ્ખને પાઇમાં 
ભુ જતી વેળા ગેવી સુકાયછે માટે જરા વધારે ગ્રેવી સાથનુ પકાવવુ. પણુ 
એમા હળદ મુદ્લ નાખવી નહી પણુ ખાકીનો ખીન્ને ખધા સામાનતો 
તેટલોાન્ટ લેવો અને ભુ'જાતા ખટાસ સખોછે થાયછે માટે તેમાં લપ્યા 
ફરતાં સાસ તથા લી જુને। રસ વધારે નાખવે।, તેમજ ખાફેલા ઇંડાં પણુ 


વીવાધ વાની. જહ્પ 


છ લઉ તેને ઉભા ખભે કકડામાં કાપવાં ચ્બને મસાલે। ગરમ ભેળીને તેયાર 
%ીધા પછી પડ પેસ્ટ પાઇને। લખેલોાછે તેટલો બનાતી ખધુ' પકાવેલુ' તથા 
ઇડા સમાય તેટલુ મોટુ ઉ ડ' પાધ્દીશ લણ તેને પકપેસ્ટની ઉપર ઉલટ” 
સુકી દીશુની કીનારી ખરાખરને। પૅસ્ટ કાપવે। અમને તેમાને। બા”જ56પરથી વધે 
તેની બે શ્માંગળ પોહોાળી ચીપ કાષી તેને દીશની »ીતારીની ઉપર ડરતી 
સરખી સુકીને છેડાપર જરા પાણી ચોપડીને સાધા ખરાખર મેળવ]ી દેવે. 
ત્યારખા૬ પીલાના કટકાને પગેટા તથા ઇડા સાથે દીશમાં સફાઇથી સરયુ” 
મ્મળમુ' ગોાઠવવુ', જેથી માહે ખાંચા રેટ તેમાં બધી મેવીને રૅડવી ગ્મને 
જીનારી ઉપર સુકેલી પકપેસ્ટની ચીપની ઉપર પાણી ચોપડીને પેલો દીશુ 
ખરાખર કાપેલા પકફ્પેસ્ટ તેની ઉપર સેન્ટ ખે'ચીને સફાધ્ધી મુજી કીના ₹- 
પરથી પફ્પેસ્ટને છરી વડે સરખો કાપીને પછી પૅસ્ટતા વધેલા ડુકડાને 
દીશની વચમાં પાણીથી વળગાવીને નાનુ” જુલ યા એએત્રીજ કાંઈ તરેહ 
%રેવી ગ્મને પેસ્ટની ઉપર માખણણુ યાધીનુ જરા “જાદુ પડ ચોપડી પુડી ગ 
તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભઠ્ઠી યા ત'દુગ્મા ભુ જવુ. 
માખણુ કરતાં ચરખીને। ક્રસ્ટ ધણુ। પતળા કાગ જેવો થાયછે, પણુ 
તે તુવૈ ગરમ ગરમ ખાવુ". થ ડુ થયાથી તેના પડ કીસ#ઇને બેસ્વાદ 
થાયછે કે જેમ માખણુને કરસ્ટ થતો! નથી મેો!સસ્ત અથવા મર્થી 
મસાલાન્ુ' પેહલું ખનાવવાને ખદલે ગમેતે। ગોસ્ત અયથવા મરવી મસાલાનુ 
૩ જુ લખેલુ'છિ તે સુજખ ચીકન પકાવીને પછી ખાફેલા ઇડા સાથે 
દીશુમાં ભરવુ, પણુ ચમેમાંમી સાસ તથા સરકે તેમા લખ્યા કગતા 
વધા૧જ નાખવું ન્નેપ્તયે 


યીકો કાજુની. 
સોન્ન નવા કકરાં ભુ'જેલાં કાજાને છેલી ભાંજને ભોાયસી ગના 
જેટલા કટકા કરવા અને ચીજી ભૉંયસી'ગનીમાં લખ્યા સુજખ પણુ 
ભાયસી ગને ખદલે તેટલાં”#ઝ વજનના ચે કાજુના કટકાની તેજ રીતે 
ચીકી ખનાવવી 


ચયીકો ચણા તથા મમરાની. 


સે।જ્ન તાજ્ન કકરા મમરાને ચુ'ઠી તોળીને મ્મડધા શેર લેવા, પણુ 
મમરા ધણા જ કકરા નહી હોયતો! પછી સાફ ઠીકરાને ધીમી આગે ચુસ 


૩૯૬ વોજીખ વાની, 


સેજ ગરમ કરીને પછી યેડાજ ઇંગાર ઉપર રાખ્જુ કારણુ ખળતે 
રખતા તે વધાર ટપી જનયછે ગ્મને તેની ઉપર મમરા સફેદ રેહતા નથી 
પણુ રતાસ ષકડેછે, પછી ઇંગમારે ડીકરાપર સમાય તેટલા મમરા 
નાખી તેને એમન મુકી રાખ્તા પણુ ડાજેછે માટે સે!ન્ન કાગજના 
%ટકાને। ડુચે। કરી તેનેથી મમરાને ફેરવ્યા કરવા ગ્ખને તે સેકઇને ખરખર 
ગરમ થાય પણુ સેદજ હાય ત્યારે ઉતારી બેઉ હાથવડે ઠીકરાની ઉપર 
મમરાને હલાવતાં હલાવતાંજ વુતે ખીનન' કોરડા વાસણુમા સેરવી દેવા. 
કેમકે એટલે સેન્ટ વખત પણુ ગરમ ઠીકરાપર સ્મેકન્ઝ જગ્યાપર રેહતાં 
હૈઠેના મમરા લાલ થઇ કયછે તે પછી ખાકીના મમરાને ગમૅન્ઝ રીતે 
સેકવા નમને સાધારણુ ચીકી ખનાવવી હાયતે। પોણુ। શૈર સ્મને વધારે 
મીઠી પસ ૬ હોયતો પોણુ। શેરને નવટાક સોનમે પીળા ર ગને। નરમ મોળ 
લઈ તેનો ભુકો કરી થોડા થડા પાણીમાં બધેો। ખરાબર પીગળાવીને પષ્ી 
કલઇ/ ભરેલી ઉંડી તપેલીમાં ભીનવીને નીચવેલા નરા ઘટ ધોતા સફેદ 
કપડાથી ગાળીને ચુલે ધીમે બળતે ચમચ ફેરવ્યા વગર ચમેમજ ઉ ઘધાડુ 
સુકી રાખ્તતુ જ્યારે ચાસ થવા અમાવેછે યારે તેની સપાટીની ઉપર 
પરપોાટાની કાની થવા માડેછે ગ્મને તે પછી હલવે હલવે શીરાની ગ્યાખી 
સપાટીની ઉપર ખધા પરપોટા થઉને તેમાથી ઉકળવાને। સ્ખાવાન્૪ નીકળે છે, 
તે વખતે ખળતુ એક્દમ ધણુ ધીમુ કરી નાખ્વુ, તેમજ પરપોટા 
વવા માડે તે પછી યાસની સ્મ ૬ર કદીખી યમચ ડ્રેરવીને ધુ ટવુ' નહી 
કેમકે તેમ કીધાથી ચાસ મજહને। નીતર્‌। ચળકતો રેહશે નહી પણુ 
ગદળે થણને ગોળની કાની ખધાઈ નયે તેટલામાટે ખધા પરપોટા 
મ્માવ્યા પછી ધીમે ખળતે સુક્યા ખાદ જ્યાર ત્ય ૬રથી નીકળતો આવાન 
ઘણુ। ધીમો પડવા માડીને પરપોટા પાછા બેસવા લામે યારે તમેક સાફ 
સોઢા ચમચયામા જરા શીર્‌। કાઢીને તેને પાછે તપેલીમાં રૈડવો શ્મને 
શીર્‌। ધશુ।જ થાડો થયલે! નહી લાગેતો! ધુ ટયા વગર એમજ સેજ વખુ 
રાખ્યા બાદ પાછે એમજ ચમચામાં કાહીને રેડવેો અને તેમ કરતા 
શીર્‌। રેડાય નહી પણુ જણે તદન ધણૂાન પોચે। પતળા સ્પ'જને કટકે 
હેવ તેમ પડીને પછી છેલ્લે ધાડા શીરાનેો ર્‌ેળાો ઉતરીને પછી તેમાથી 
આલતા જેવા ખારીક ષળકતા તાર જેવુ થાય યારે એ ચાસ મમરાની 
તેમજ ખીજ કેોપપણુ ચીકી માટે તેયાર થયલે। નનણી તે પછી સેજખી 
વષુવાર્‌ ચુલે રાખ્વો નહી પણુ વુતે ઉતાર પાડવે।. કારણુ તે પછી સેજ 


વૌવીધ વાનો. 3્હ્૭ 


વષુ ચુલે રહેલા ચાસની ન્નેકે ચીકી થશે "ખરી, પણુ તે સેન કરપાયલોા 
હોવાથી તેજદાર અમને સારા ટેસ્ટની થશે નહી, તેમન્ઝ વળી ઉપર લખ્યા 
સુજ્ખ તેયાર થવાની સેજ વધુ વખત ત્ખાગમતઞ પણુ ને ચાસ ઉતાયી 
હરેતેો તેમા મમરા નાખ્યા પછી તે યાસ સાથે વળગી ગ્મકેક સાથે નેડારી 
નહી ગ્મને તેની ચીકી વણુતાં ખધા મમરા છુટા પડીને ચુ થાઈ જગે પણુ 
ઉપર્‌ લખેલી શતે યમચામાથી ચાસ રેડીને તપાસવાની સમન નહી 
પડેતો પકી ઉપર લખ્યુ'છે તેમ શીરામાંથી નીકળતો મ્માવાજ ખ'ધ પડવા 
માડીને પરપોટા પાછા બેસવા લામે યારે એક કોડીની સુકી રકાખીમાં 
ચાસનુ મેક ટીપુ મુકવુ મને જરાવારે તે ખ'ધાયને ઉપાડી તેની માળી 
કરી ને અમે રીતે અલરી ન્૪સ્લદી ખીશ્ન ઢીપા સુક્તા જઇને તપાસ્યા 
કરવુ તમને ન્યાર્‌ ઠીપુ ખબ ધાઇને તેતી ક્ઠણુ નહી પણુ પોચી ત્રોળી 
થાયે તુર્તજ ઉપર સુન્૪ઝ્ખ તપેલીને ઉતાર્‌ી પાડવી અને ઢીળ વગર વુર્ત 
તેમા ખધા મમરા ચમેકઠા નાખીને ચમચથી જલદી જલદી ચાસમાં 
બરાખર અળવી રેવા પછી નમેક સાફ પાટીયાની ઉપર ગ્મને તેવુ નહી 
હોયતો પછી જહાં સપાટ તળીયાના મોટા પઅકનયચાને ઉલટા સુકી તેની 
ઉપર ત્રમચથી કાઢીને ઢગળાની કાની નણી પણુ પાંથરીને ખષુ સાથે 
ગ્મથડાવીને વચમાં ખાલી ખાચા રેહ નણી તેમ સરપકુ' મુકવુ યારબાદ 
તેની ઉપર મોટી વેળણુ ડ્ેરવીને સફાઈથી શગ્યડધીયી પોણી ઇંચ નદી ચીકી 
વણુવી પણુ બે।રદુપર્થી ખધી કીનાર ચુ'થાયલી રેહુછે માટે વણુવી 
તળા તેને હથેલીયી દાખી દાખીને સરખી કર સમચોરસ યા લ ખચોારસ 
મામા ટુકડો થાય તેમ સરગ્કુ' વણુવુ' મને ચીકી જુકી જેવી હોય સાર્‌ન 
તેની ઉપર લાકડાની સે।% સેક જદી પતી મુકીને નનદા પાનાંની ધારદાર 
એઢી ૭ર વડે ગસે તેટલા મોટા નાના સમચોરસ કટકા થાય તેમ છેક 
હેઠે સુધી કાપીને તવાયાથી કટકા ઉપાડી લેવા. નવઢાક મમરાની ચીકી 
પણુ થઇ શકેછે. “મે ચીકી ધણી સારી થાયછે. ચણાની ચીકી કરવી 
હોયતો મજહના સોજ મોટા જુજેલા કરા યણુને છેલી છલટાં 
કહી તે ધણા! કકરા નહી હોયતો પછી ઉપર મમરા સેકવા લખ્યુ છે 
તેમ એને પણુ ડાન નહી તેમ સેકીને પછી તોળીને ત્મડધોા ચેર લેવા 
મને શ્મડવો શેર સેોજ્ન ગોળનો ઉપર મમરાની ચીકી માટે ચાસ 
ખનાવવા લખ્યુંછે તેવોન્ટઝ યાસ કરી ઉતારીને તેમા તેમન૪ શમે 
યણાને ભેળીને પાકીયા યા ષ્યુનયાપર કાઢી લઈને મમરાનીન્ઝ કાની 


ગ્લ્ત વી વીધે વાંની# 


પણુ એની સ્મડધી ઇચ “દી ચીકી વણુવી શ્મને તદન થ ડી થાયને ઠરે 
પછી એના ગમે તેટલા નાના એાટા સમસોરસ કટકા કાપીને તવાથાથી 
ઉપાડી લેવા. 


યોકો તલની. 


ગ્માઃમયે વીતીધ વાતીમાં લાડવા તલના છાપેલાછે તેમા લખ્યા 
સુજખને ખીને સામાન કાઈન લેવો નહી પણુ ફક્ત તેટલાજ વજનના 
તવને તેન રીતે તૈયાર કીધા પછી તેઢલાજ વજનને। માળ લઉને તેમન 
એને ચાસ કરીને માહે તલ ભેળીયા પળી લાડવા વાળવાને બદલે ચીકી 
ચણા તયા મમરાનીમા લખ્યા પ્રમાણે પાઠીયા ઉપમ કાઢવું પણુ ગરમ 
ગરમને વણુતા વેળણુને વળમેછે માટે જરા થ'“ડું પડીને ઠર પછી તેન 
શ્‌તે પણુ સ્મડધી ઇય જાદી ચીકી વણુવી ગ્મને તદન થ ડી થાયને ગમે 
તેટલા નાના સોઢા સમચોરસ કટકા થાય તેમ કાપીને તવાથાથી કટકા 


ઉપાડી લેવા. 
ચોકો નાળીયેરની. 


સેજખી ખોરા નહી પણુ તદનજ સોક” પાકટ નાળીયેરનો અધા 
સફેદ ભાગ “"ખમણીને તેને ખરાખર નીચવીને બધુ દુધ કાઢી નાપ્યા 
પછી સાક્‌ પાતાની ઉપર સેજ ખારીક જેવું પીસીને પછી પાછું સારીકાની 
નીચવીને ખાછી રહેલુ ખધુ $ુધ કાઢીયા ખાદ નાળીયેરને તોળીને અડધો 
શિર લઈ તેને છટુ પાડવું. પદી ક્લઇવાળા સાફ ઢાકણુને ચુલાપર ઇગારે 
સુકી તેપર એમે નાળીયેર નાખ્વુ ગ્યને સોશક્ન' કાગજના કઢકાને। ડુંચે। કતી 
તેનેથી ફેરવ ફેરવ કરી રતાસ પકડે યા ડાજે નહી પણુ સ્યમદરનેો બાકી 
રહેલો દુધનો ભામ સુકાઈને વવર્‌ થાયને સુકી રકાખીમાં કાઢી લેવુ. 
યારઆદ બે શેર સોજા માળનો ચીકી ચણા તથા મમરાનીમાં લખ્યા 
સુજખનેો ચાસ ખનાવીને ચુલેથી ઉતાયો પછી તેમા સેકેલુ' નાળીયેર 
ભેળીને પાઠીયાંની ઉપર કાઢી લેવુ. પણુ તપેલીમા હેઠે વળમેલુ' ચીકટ 
હોયછે માટ્ટે તેને કાઢીને માહે ભેળનુ નહી, તેમન વુર્ત વણુતાં વેળણુને 
વળગેછે માટે જરાવાર ઠરવા દીધા પછી સ્ષયડધી ઇંચ નદુ' વણી થ'ડું” 
થાયને ગમે તેટલા નાના સોટા સમચોરસ કટકા કાપીને તવાથાથી 


ઉપાડી લેવા. 


વીવીધ વાની. ૩્૯્ટ 


ચોકો બદામની. 


સેો।9 નવી ખદામની ખીન્ઝ સ્મડધેા શેર લેવી સ્મને તેને ખદરામ, 
પસ્તા તથા ચારોળી છોલવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ છોલીને નાની 
હોયતો તેના ગ્માડા ખખે તમને એટી હોયતો ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપી ધાઈ 
નુછીને કે!રડી કરવી પછી સોટી કઢાઇમાં સ્યડધો શર ધીને ધીમે ખળતે 
સેલી તે ખરાખર કકડીને માહેથી ષણોા ષુ'માડો નીકળેને તેમાં અદામ 
નાખી સ્માધરાંની યમગચથી ડ્ેરવ ડ્રેરવ કરી ફીકા ખદદામી રગની થાયને 
તુર્ત ઉતારી પાડી રગ ધેર્‌। થાય તે પેહલા ખધી જલદી કાઢી લપને 
કોરડા બોયાં યા ચાળણીમાં નાખ્વી *્યનને ષી નીકળી જનને ખદામને 
કોરા કાગજથી નુછી નાખ્ગની. ત્યારખાદ સોન્ને ગાળ સ્મડધો। શેરને નવટાક 
લપ ચીકી ચણુ। તથા મમરાનીમા લખ્યા સુજખ એને તેન રીતે તમને 
તેવોન્ઝ યાસ ખનાવીને ઉતારી તેમા તળેલી ખદામ ભેળીને પાઠીયાની 
ઉપર કાઢી લેવી. પણુ વુતે વણુતા વેળણુને વળમેછે માટે સેજ થ'ડી થઇ 
ઠરને ખાહેરની જીનારીપરથી સરખી રાખી સફ્‌ાઇથી ન્મડધીથી પોણી ઇંચ 
જદી વણુવી ત્ષને તદન થ ડી થાયને ગમે તેટલા નાના મોટા સમચોારસ 
કટકા કાપી તવાથાયી ઉપાડી લેવા એ ચીકી મજહની લામેષે 


ચીકો ભોયસીંગની. 


નીમક લગાડીને ભુજેલી ભાંયસી'ગના છુટા દાણુ। શ્યાવેછે તે 
ધેવા નહી પણુ છલટાં સાથે ભુ'જેલી ખાખી સી'ગ સખાવેછે તેવી તા 
કકળી સી'ગનાં છલટાં કાઢી દાણાને છેલલીને તે તોળીને સ્મડધે। પેર લેવા 
ગ્યને ઉપર ખદામની ચીકીમાં લખ્યુ છે તેટલોન્ઝ ત્રાળ લઈને તેજ ગીતે 
યાસ કરી ખદામને ખદલે ચમૅ ભુજેલી સી'ગના ૬દાંણાની ચીકી કરવી 
પણુ એ સી'ગને ખદામની કાની તળની નહી. 


ચીકો સુકાં કોપરાની. 


સેજ્ખી ખોરાં નહી પણુ તદનજ નવાં સ્મને ખરાખર્‌ સુકાપ્ને 
કઠણુ થયલા સેો।નન્‍્ન' સફેદ સુકાં કોપરાંની વાઠી લેવી મ્મને તેની ઉપરની 
લાલ છાલને પતળી છેલી કાઢીને પછી કોપરાને જાયફળની ખમણીથી 
"ખમણી તોળીને તે ભજુકે। સ્મડષે। રર લેવો! મને એક રેર સો।જ ગેોળને। 
ચીકી ષણુ। તથા મમરાનીમાં લખ્યા મુજખ માસ કરીને ઉતારી તેમા 


૪૦૦ વોવોધ વાનો. 


""મણુલા કોપરાને ભેળી નાખીને પાઠીયાની ઉપર કાઢયા પછી ચીજી 


નાળીયેરનીમા લખ્યા પ્રમાણ વણુવી સ્‍્મને થ ડી થાયને તેન રીતે કટકા 
કાપીને તવાથા વડે ઉપાડવા 


ચીકો સુકા કોપરાની ૨ ૯૬૭. 


સોજો ગાળ શેર ૦, ઉપર પેહલી સુકા કોપરાની ચીકીમાં લખ્યા 
સુજખના સોજન સુકા કોપરાને હેઠે લખ્યા પ્રમાણે કાપેલા ભુકો! નવટાંક, 
સાજં ધી તાળા ર૨ 

કોપરાની ઉપરની લ્વાલ છાલને પતળી છોલી કાઢીને પછી ષણે। 
આર્‌ીક ભુકો કાપવો! અમને કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમા નાખી મચે રેરવ 
ટર્વ કરી ષ્રીકા લાલ રંગનુ કકર્‌ તળીને કાઢી લેવુ પછી ચીકી ચણુા 
તથા મમરાનીમા લખ્યા સુજખ તોળને। ચાસ કરવા મુકવે। ગ્યતે જ્યારે 
તેમા ફીણુ શ્યાનીને તે બેસી જવા માડે ત્યારે કોપર" તળતા જે ધી બાજી 
રહેલુ હોય તેને માહે રૈડીને મમરાની ચીકી માટે યાસ કરવા લખ્યુષે 
તેવા તેયાર થાયને તુતેન્ઝ ઉતારી પાડીને તેમા તળેલું કોપર્‌ મેળવી ૬૫ 
થાળોમા કાઢીને કાસીયાથી ન્મડધી ઇચ જદી ચીકી થાપી ઠરેને ગમે 
તેટલા નાના મોટા સમચોરસ કટકા કાપીને તવાથાથી ઉપાડી લેવા 


ચીજડેક. 


દ્લેલી સોશ2 ખાડ રતલ બા, તાજ્ન ઉંડા ૩ ની દાળ તથા ૨ની 
સફેદી, લીજીુ ૩ ને। રસ તથા ૨ ની છાલ ખારીક કાપેલી, પફ્પેસ્ટ 
ચીજકેકનોા, પક્પેસ્ટ ટાર્ટલૅટનેો તથા માખખણુ પખષપ સુજખ 


પક્પેસ્ટ ચીજકેકનો બનાવી ૦ ઇચ ન્નરદોા વણી ષત્રાના કોડીયામા 
સમાય તેટલા ચોરસ કકડા કાપવા અને ક્રોડીયાને માખખણુ લગાડી તેમા 
સુકી કીનાર્‌ીપરથી છળીવડે સરનખા કોડીયા બરાખર કાપવા. પછી પખખાંડ 
સાથે પેહેલે “ડાની સફેદી *્મને પછી દાળને “ષ્ખ મેળવી પાત તોળા 
માખણુ તથા ખાકીનેા સામાન ભેળી કલધ્વાળી તપેલીમાં ૪ગારે ધ્રુ ઠી 
જરા કઠણુ થાયને ઉતારી થ ડુ થાયને ક્રોેડીયામા ભરીને પફ્પેસ્ટ ટાર્ટલૅટને 
થોડે ખનાવી તેને સેન્ટ પતછું વણી તેની ૦। ઇતઞ ન્નદી ચીપ કાપી તેને 
વળ ૬૪ને ખે કકડાને કોડીયાની મેળવણીની ઉપર ચોકડી પડે તેમ સુકી 
કીનાર્‌ીપર્‌ પાણીથી વળગાવીને પદ્ી ગરમ ભઠ્ઠી સયથવા ત'દુરમા ભુ જવા 


વૌવીધ વાંની* ૪૦૧૨ 


ચીજડેક ૨ નન. 
સોજા દુધ ચેર ૨, તા'ન' જંડાં ૮, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી 
યમચી ૨, કરટ ૬રાખ શર બા, સાનને ગાલાખ નન્નો ચમસચે। ૨, ખાડ 
પાશેર ૨11, પડ્પેસ્ટ ચીન્કેક્તો તથા પડ્પેસ્ટ ટાટેલેંટના ખપ સુજખબ. 


૬રાખને સાફ કરી ધોઇને કોરડી કરવી પકી ઇંડાની સફેરોને 
કઠણુ કફ ચઢાવી દાળને પ્યુખ ધુ ટી દુધને બે કકરા પાડીને ઉતારીને માહે 
મમ બેઉ ભેળીને પાછું ચુલે મુકી કુ ટયા કરી જરા કઠણું થાયને ઉતારી 
દરાપઓ્મ, નીમક, ખાડ તથા ગોલાબ ભેળવુ સ્મને ચીકકેક પેહેલામા 
લખ્યા પ્રમાણે કોડીયાને માખણુ લગાડી પક્પેસ્ટ મુકી તેમા ભરીને 
મેજ ચીજકેકમા લખ્યા સુજખ પફ્પેસ્ટ ટાર્ટલૅટનાની ઉપર ચોકડી સુજીને 
પછી તેમજ જુ'જવા. 


ચોજકેક ૩ જ. 


સેઝ દુધ 3ર ૨, કડણુ ક્રીમ ભરલી શેર બા, તાજ ઇડા ૨ તથા 
ખીજ ૪ ૪ઈડાની રાળ, છીરદેલી ખાડ રેર બા, લી'જ7ુ ૨, ન્નયફળ બા 
ખમણુલુ કર"ઢ દરાખ તોળા પ, બડી નાના ચમચા ૪, દલેલી ખાડ; 
માખણુ તથા પફ્ૃપેસ્ટ ચીજકેકનો ખપ સુજખ. 

દ૬રાખને સાફ કરી ધોાપ્તને કોરડી કરવી બે ઉંડાને પહ્ઠબ રોહુવી 
૬ુધમા મેળવીને કકરા પડતાં અંક શેર પાણીને ચુલે રાખી તેમાં ભેળી 
લીખ્ુનો રસ રૈડવેો નમને ફાઢીને પાણી છુટું પડેને ન્નનરા સોજન 
કપડામાં નાખી પોતળું ખાધીને ટાગી રાખી પાણી તદન નીકળી જઈ 
સુકુ થાયને ખાકીતી ચાર દાળને "યુબ દોહવી તે તથા બાકીનો ખધોા 
સામાન ગમેમા ભેળી ચીજ કેક પેહેલામાં લખ્યા પ્રમાણું માખ્ખણુ લગાડેલા 
'કોાડીયામા પડફપેસ્ટ સુકી તેમા મેળવણી ભરીને ભુ'જવા સુકી લેયાર થાયને 
ચયાળણીથી ઉપર દલેલી ખાડ છાટની. ગમેતો ચમેની ઉપર પણુ પેહલા 
ચીજકેકમા લખ્યા મુજબ પફ્પેસ્ટ ટાર્ટ્લૅંડની ચીપની ચોકડી મુકીને બુજવા. 


ચીજકેક ચોખાના. 


કડણુ કોમ ભરેલી પાશેર ૨, રાધવાના ચોખા રતલ બા, તાન્ન' 
ઇડા ૪, ખમણેલુ' ન્નયફળ ૨, બ્રેૅડી નાના ચમચા ૪, તજને કકડો 
ઇચ ૨, છાદેલી ખાડ તયા માખણુ ખપ સુજખ 


૪૦૨૧ વેવીલે વાની? 


ચોખાને ચુ'ઠી સાજ ધોઇ સ્ખધેકચરા બાફેલા રાધી ખધુ' પાણી 
કાઢી નાપ્મી સુકા કરી અમ દર ક્રીમ તથા તજ નાખ્ધી ઇગમારે સુકી નરમ 
થાયને થ ડીની રૂવુ હોયતો કોડીનાં વાસણુમા કાઢીને ખેક દીવસ રાખવા 
પણુ ગરમીમાતો તેજ દાહડેૅ તજ કાઢી નાખીને પછી તેમાં ખધેા 
સામાન, ગ્યડધોા રતલ માખણુ તયા ટેસ્ટ સુજખ ખાડ ભેળી કોડીયાને 
પ્ખધોજીું માખણુ લમાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ભુ જવાં. 


ચીજડેક ચોઃ'ખાના આટાનાં. 


સોજી ડુધ શેર ના, મીલનેો પેહલા નખરને ચોખાનો સ્માટો 
તોળા પ, લી જુ ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
તાજ ઇડા ૨, છુદેલી ખાડ, માખણુ, કર ટ દરાપ્ખ તથાક્રસ્ટ માખખણુને 
"ખપ સુનન્‍્ખ 

ઇડ'ની દાળને પ્્ુબ રોહવની સ્મને સફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવવે। 
કર'ટને સ!ક્‌ કરી ધોઇને કોર્ડી કરવી પછી ગ્યડધા પાશેર દુધમાં સ્માટાને 
ખરાખર મેળવ્યા પછી ખાકીના દુધને કકરે। પાડી ઉતારીને દુધ સાથના 
સ્માઢામા ભેળી તેમા છાલ, નીમક, હુઢી તોળા માખણુ તથા મીઠાસ 
પુરતી "ખાડ ભેળી ઇંગાર્‌ ઘુ'ઠી જરા ઘટ થાયને ઉતારી થ ડું” પડેને ઇડા 
મેળત્રી ચીજકેક પેહેલામા લખ્યા પ્રમાણે કોડીયાને માપખ્પણુ લગાડીને 
કેસ્ટ સુકી અમ મેળવણીથી કેોડીયા ભરી ૬રૈક ઉપર થોડી દરખ ભભરાવી 
ગરમ ભઠ્ઠીયા તડુર્મા ખરાખર ભુ'જવા 


ચીજકેક નાળીયેરનું. 


ખઆરીક “યમણેુલુ નાળીયેર તોળા પ, તાજ છડા ૨ ની દાળ, ખાડ 
શૈર ૦1, સેનને ગોલાખ તથા જે ડી દરેક નાને! ચમચો ૨, છુ'દેલુ નનયફળ 
તોળોા ના, પફ્પેસ્ટ ચીન કેકનો સ્યડધી ઇંચ જરો ખપ સુજખ 

"ખાંડ સીવાય ખાકીના બધા સામાનને સારીકાની ભેળી સમે સમાય 
તેટલા છાલકા પાપંદીશમાં પફ્પેસ્ટ ઝીનારી સુધી મુકીને કીનારી સરખી 
કાપી માહે મેળવણી ભરી ઉપર "ખાડ ભભરાની ગરમ ભહ્ઠીમાં ભુ'જવુ- 

ચીજકેક પઢેટાનાં. 
પગેટા મેંશ્ડમા લ”ખ્યા મુન્ઝખ મેંશ્ડ કઝીવેલા પઝેટા રતલ ૧, »ઝર્ટ 


વૌોવીધ વાની? ૪૦૩ 


૬રા"ખ; ખાડ તથા માખણુ ૬૨ક રતલ બા, તા'ન પડા ૪, લગાડવાન્‌ 
મા ષણુ તયા પડ્પેસ્ટ ચીન્કેકનેો! “પપ સુનબ. 


૪ંડાની સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવે। સ્મને દાળને પ્યુખ ધુ ટવી 
કર ઢને સાફ કરી ધોઇને કેરડી કરવી. પઝી ખધોા સામાન ભેળી 
ચીજ્કેક પેહેલાંમાં લખ્યા પ્રમાણે કોડીયાને માખખણુ લમાડી પક્પેસ્થ 
મુકી તેમા મેળવણી ભરીને ભુ જતા. ગમેતે પેહલા ચીન્કેકમા 
લખ્યા સુજ્મ પફ્પેસ્ટ ટાટેલેટતી ચીપની ચોકડીને ઉપર મુકીને 
પકી ભુ'ન્ટ્વા 


ચીજકેક પાઉના કોમના. 


સુકા પાઉનુ ખારીક ક્રોમ રતલ બા, દુધ શૈર ૦।।, માખણુ; બારીક 
છૂદેલી ખાડ તથા કરટ ૬રાખ રરૈક શેર મા, તાન્ન પસ્ડા ૪ ની 
દવાળ તથા ૩ ની સફેદી, છુદેલુ જાયફકી તોળા બા, બડી નાના 
યમચા ૩, લમાડવાનુ માખણુ તથા કસ્ટ માખણુનેો। ૦ ઇચ જરો 
વણુલોા! ખપ મુનજખ 

૬રાખને સાફ કરી ધે!ઇને કોરડી કરરી દુધને કકર્‌। પાડી ઉતારીને 
તેમા પાઉનુ ક્રીમ ભીનવી રાખવુ સમયને માખણુને તાવી માહે તે ભેળી 
તદન થ'ડ' થાયને ઇંડાંને ખુબ દોહવી ખેડીમા મેળવીને પકી એમે, ખાડ, 
૬રાપપ, જાયફળ સધળુ સાચે ભેળી ચીજકેક પેહેલામા લખ્યા સુજખ 
જક્ાડોયાને માખણુ લગાડી તેમા ક્રસ્ટ મુકીને મેળવણીયી પાોણુ। ભરી 
ગરમ ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવાં. ગમેતો કર'ટ શર મા તાખપવવી. 


ચોજડેક સ્ૌબરી. 


મન્નહની પાછી તાછ ન્ઝાખરી દુધ ભગવાના પામ્ઞેરાનાં માપયી 
ભરીને સ્મડધો પાપેર લેવી મને તેના ડીયકા કાઢી સેો।%9 કરી કોાડીનાં 
ખબોા!લલમા લાકડાના ચમચા વડે ખાખ ભચડી માહે છુંદેવી ખાડ ઉપસેલા 
ભરેલા નાના બે ચમચા નાખી બે તાન્ન' સડાને "ષુબ રોહવી તે છેલ્લે 
એળવી ચીનજકેક પેહેલામા લખખ્યા સુજખ પફ્પેસ્ટ ચીજકેકનો ગ્યયવા 
પફ્પેસ્ટ ટારટેનો કોડીયાને માખણુ લગાડીને તેમા સુકવેો। સ્મને આગે 
એળવણીયી કેોડીયાં મે ભામ જેટલા ભરી ચમેક ભાગ સષષુરે। રાખી ગરમ 
ભઠ્ઠી યા ત'૬રમાં ખર્‌ાખર શભુ જવા. ી 


૪૦૪ વોવીધ વખો# 


ચીજકેક સપરચનના. 


છેોલીને વચમાને ડાડા કાઢી નાપ્મીને કકડા કાપેલા સપરયન 
રતલ બ॥, છૂ દેલી પમાડ શેર વ, માખણુ રતલ ના, તાક્ન પડા ૪, 
લીબ્ન ૨ નો રસ તથા ૨ ની છાલ ખારીક કાપેલી, નજ્નયફળ ના, ૨લેલી 
"માડ, લગાડવાનું માપ્ષણુ તથા પફ્પેસ્ટ ચીજકેકનો ખપ સુનખ 


જાયફળને છી દવુ ગ્મડધા શર પાણીમા સપરચનના કકડાને ઈગારે 
ઢાકીને સુજી નરમ થઇ પાણી તદન સુકાયને ઉતારી “ઝજ્ખ ધુટી નાપ્ખી 
ખાડ મેળની માખ્ખણને તાવીને તે તથા ખોન્ને ખધેો। સામાન ખરાખર 
એકરસ કરી ચીજકેક પેહલાની માફક કોાડીયાને માખણુ લગાડી માહે 
પડ્પેસ્ટ મુકી તેમા ખેળવણી ભરી ભટ્ટી સ્મથવા ત દુરમા લાલ ભુ છ ઉપર 
ગયાળણીથી ૬લેલી "ખાડ છાટવી 


ચીજ તોસ્ટ. 


સોળ પેઠીના સફેદ એએક રીવસનતા વાસી પાઉની ના ઇચ જેટલી 
જાદી ખધી સરખી કાતરા કાપવી ન્મને તેની ચારે બે।રદુપરના કાથા 
કાપી કાઢીને ગરની અધી ચએેક્સરખી કાતરીઓ રાખ્વી સોજી કડણુ 
માખખણુ તથા 4નયફળની ખમણીથી ખમણેલુ' વેલાતી પનીર ૬રક ખે 
ત્માઉંસ એટલે પાય તોળા લઈ તેમા તાજ ખે ઇડાતી દાળ નાપખખી 
લાકડાના યા રૂપાના ચમચાથી ખધુ સા? કાની ધ્રુ ઠીને ખરાખર મેળવવુ 
પછી પાઉની ક્રાતનીગ્માને કોલસાને ધીમે ઇગારે ગલેલપર સુજી ચેક 
પડ કકર્‌ લાલ જુ ૭ને પછી એ 'ુ જયલા પડની ઉપર છરીવડે પનીરવાળી 
સએળવણીનુ જાદુ જેવુ પડ સફાઈથી ચોપડવુ અમને એ કાત શોનુ ખીજ 
કાચુ પડ ભુ જવા માટે ગલેલપર પાછું મેલી પનીરની સેળવણી કઠંણુ 
થવા માટે ઉપર ઉલટ્ટુ ઢાકણુ ઢાકી તેની ઉપર ઇંગાર સુકવા ત્યને પનીરની 
એળવણી ખ'ધાયને ઉપરનુ ઢાકણુ કાઢી નાખી હેટૅનુ પડ ખરાખર કકર્‌ 
લાલ ભુ'નનયને તોસ્ટ કાઢવા. બે કાતતીનું ખક તેોસ્ટ કરવુ હોયતો ઉપર 
સુજ્ખ ખધી કાતરીએોાનુ પેહલે એક પડ ભુ યા પછી તેમાંની સ્મડધી 
જ%ાતરીચ્મોપમ ઉપર કરતા પણુ જરા વધારે ન્નદુ પતીરની મેળવણીતનુ પડ 
ચોપડીને પછી 'વી૭ કાતળરીનુ જુ જ્ાયલું પડ તેની ઉપર લામે અને 
લગાડેલુ બક્હેર નીકળી પડે નહી તમ સફાઈથી ઉપર મુકી ઉપર પ્રમાણે 


વોવોધ વાનો. ૪૦૫ 


પાછુ ગલેલપર્‌ મેલી' ઢાકણુ ઢાકી હેઠે ઉપરના બેઉ પડ કકરા લાલ 
ભુ'જવા ચએખૅ તોસ્ટ ગરમ સારા લાગેછે, થડા સારા લાગતા નથી. 


ચીજ તેોસટ ૨ જ. 


પાકા મોટા ટામટા શેર બા, જયફળની ખમણીયી ખખમશેલુ' 
તલાવી પનીર તોળા પ, તાજ ઇડા ૨, વેલાતી રાઇ જરા સરકામાં બટ 
ચયઢાવેલી તથા નીમક ૬રૈક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, ઉપર પેહલા તોસ્ટમા 
લખ્યા મુજખની પણુ ડાયમ ડ ત્માકારની કાપેલી પાની કાતરીશ્ખો તથા 
કઠણુ માખણુ પમપ સુજખ 

પેહુલા તોસ્ટમા લખ્યામુજખ પાઉની કાતરશીગમોના બેઉ પડ કકરા 
લાલ ભુ'%ને તેના એક પડ ઉપર ખરાખર માખણુ ચો।પડવુ પકી પીચ, 
એંપ્રોકોટ તથા ટામોાટા છેલવાની રીતમાં લપ્યા સુજખ ટામાટાને 
છો।નીને ખારીક કાપી તેમાથી નીકળેલું પાણી ખધુ કાઢી નાખ્વુ ગ્મને 


ઇડાની ૨ાળને દોણહવી સર્ફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવી તેમા બધા સામાન 
ખર્‌ાખર ભેળીને તે પાઉની કાતરીના માખણુ લગાડેલા પડની ઉપર 


૦ ઇચ જેટલુ નનદુ ચેો।પડી લાદીને ખાલી ચુલા ઉપર મેલી તેનીપમ શે 


તોસ્ટ ચુકી પેહલા તોસ્ટમાં લખ્યા સુજખ ઢાકણુ ઢાકીને ગમે મેળવણી 
કઠણુ ને લાલ થાય તેમ ભુ નવું 


ચીજ તોસ્ટ ૩ જ... 


ચીજ તેોસ્ઢ પેહલામા લખ્યા મુજખના પાંઉની તેમા લખ્યા કરતા 
જરા પતળી કાતરીસ્માો કાપવી અને તેની બોરદુપરના પોપડા કાપીને કાઢી 
નાખ્યા પછી ગરના ખમે ઇચ સમચોરસ યા ડાયમ'ડ સ્માકારના કટકા 
કાપવા ગ્ષથવા ખે સ્યાગળ પોહોળી નમને ચાર ગ્યમાગળ લાખી ખપી ચીષ 
કાપવી સ્યને ગલેલતી હેઠે ધણુા। સેજ ઇંગાર સુકી તેષર બે3 પડને કકમ 
ડ્રીકા લાલ જુ જવા ઝ્યથવા સેો।છ સપાટ લોહીને ચુલે સેન ઇંગારપર મેલી 
તેની ઉપર સો” ધી જરા ચોપડીને ગમે પાઉની કાતરીગમોાનું ગ્મેક પડ 
કકર્‌' લાલ ભુ'છને કાઢી લઈ એમજ પાછું ઘી ચે।પડયા પછી ખીજુ 
પડ ખએેમન કકર્‌ લાલ ભુ જવુ, પણુ ધી ધણુ લગાડવું નણી. ત્યારઆદ 
થોડા વેલાતી પનીરને જયફળની ખમણીચથી ખમણી ઉંડા ચારવેલા 
લખેલાછે તે સુન્ખ ખપ નેગા થોડા ઇડા ભાજી ધી તથા નીમક નાખી 
ર્‌ાહુવીને તેમાં મેક ઈંડામાં સપાટ ભરેલી અમને વધારે પસ'દ હોયતો 


૪૦૬૬ વોવીધ વાની, 


ઉપસેલી ભરેલી ગએેક યમચીને હીસાખે ખખમણેુલુ' વેલાતી પનીર ભેળીને 
ચુલે જરા ક્ડણુ ચારવેલા ઇંડાં બનાવવા સ્મને તોસ્ટનાં એક પડની 
ઉપર છળી વડે મે પડાંનુ સેન જ્નદુ' જેવુ પડ સફાઈથી સરપ્જી સોાપડવું 
અમથથવા ચોરસ યા ડાયમ'ડ તોસ્ટને વષમાથી સેન ઉપસેલુ જેવું સમને 
મો।રદુપરથી ઢળવતુ ગ્ખમાવે તેમ ચોપડવું દોહવેલા ઈંડામાં ખમણેલું 
પનીર ભેળીને યારવેલા ઇડ ખનાવવાને ખદલે ગમેતો ઇડા ખનાવ્યા 


પછી માહે પનીર મેળવવુ 
ચીજ તેસ્ટ ૪ થૉ. 


જરા સુકાં જેવાં વેલાતી પનીરને પેહલાં ચીજ તેોસ્ટમા લખ્યા 
સુજખ ખમણી તે રતલ ના માં પાચ તોળા સોજા કઠણુ મા'મણુ, તાળ્ન 
અમક ઇંડાની દાળ તથા દલેલી વેલાતી રાઈ સપાટ ભરેલી ચખેકથી રોાઢ 
યમચી નાખી ખધુ સાશીકાની ભેળીને ખેકર્સ કરવુ પકી પેઠીના તાન્ન 
પાઉની શમેક ઇયના ત્રીક્ન ભાગ કરતા જરા જદી એટણે સ્મડધી ઇયમા 
સેન ખૌછી જ્નદી થાય તેમ ખધી કાતરીખો કાપી તેના ચારે બોારદુપરના 
પોપડા કાપીને કાઢી નાખી ગરની સમચોરગમ કાતરીગખો કાપીને તેના 
અમક પડતી ઉપર પનીરવાળી મેળવણીનુ જરા ન્નદુ જેવુ પડ છરી વડે 
સફાઇથી ચોપડવુ . ત્યારખાદ તદન સપાટ તળીયાની સાક્‌ લોહીને મોટા 
ચુલા ઉપર પગારે સુજી ખધી કાતરીઓ નુ પનીરવાછુ પડ ઉપર રા"મી 
કાચુ પડ હેઠે મુકવુ સ્યને ઉપર્‌ ત દુ?તુ ઢાકણુ ઢાકી તેપર ઇંગાર સેલવા 
ત્મને પનીર ખ ધાય ગમને હેઠૅથી પાઉ કકર્‌ લાલ ભુ *રળયને તોસ્ટ કાઢવા. 
અમે તોસ્ટ સારા લાગેછે. 

ચીજ કૈટરુ. 

છોલીને ગાડ કાઢયા પછી કાપેલા સપરતનના કકડા રેતલ ૨, ખાડ 
રતલ ના, માપષ્મણુ "ખપ સુનન્‍્ઝ્ખ 

સપગ્ચયનના કકડાને ધોઇ સો।% ક્લળવાળી તપેવીમા રોઢ શેર પાણી 
સાષે ઢાકીને ધગધગતે ઇંગાર્‌ સેલા પાણી સુકાય મ્મને તદન નરમ થાયને 
ઉતારી “યુખ ધુ ટીને માહે "ખાડ ભેળી પાષ્ઠ' ઇંમારે મુકી સ્યવાર નવાઃ 
શથમચો ટ્રેર્વી કઠણુ થવા મ્માવેને નાની રકા'ીગેમના વચમાના ગાળામા 
માખ્ખણુ લગાડી તેમા મેળવણીને ડ્રાખી દાખીને ભરી કાસીયાના 


વીવીધ વાનો? ૪૦૭ 


તળીયાને માખ્ખણુ લમાડી તે ફેરવીને ઉપરનું પડ સફાઇદાર કરી થ ડુ” 
પડેને કાઢવું એજ રીતે સોજ્ન પાકા પેરનુ ચીક પણુ ખનાવવુ”, પણુ 
પેરને ખાફ્યા પી કલઇ ભરેલી કોણુા। શ્માધરાની ચાળગી યા બો।યામાથી 
છાંડીને ઠરીયા કાઢી નાખીને ખનાવવુ. 


ચંરીએડ, 


બ્રડી વાઈન ગ્લાસ ૨, નોઇયો વાઈન ગ્લાસ ૨, સોજી ખાડ રતલ ૨, 
લીબુનો રસ નાનો યમચો ૨, ર ગ આઇસક્ોમનોા યમચી ના, ખદામતનું 
એંસૅન્સ ટીપા ૨. 

ઉપલા ખધા સામાનને ચાર શર પાણી સાથે ભેળી કપડાથી ગાળી 
અઆઇસમા થડ કરીને પીવુ 

ચરી બંડી. 

તદન પાકી તા% ચર્‌ીસ લેવી અમને તેનો કચર્‌। કાઢી બરાખર 
સાક્‌ કરી લાકડાંના સોનજ્ન વાસણુમા “છઠીખ તરેહ ભચડી નાખી ષેડાના 
બાલનતી કોાથળીથી ત્મને તે નહી હોયતો રંગ વગરની ધગી ખારીક 
ગાળણીથી રસ ગાળીને ખે ક્લાક સુષી ઠરવા ૬ઇને પછી તદન નીતરા 
થાય ત્યા સુધી ફ્લૅનલયી ગાળીને ભ? ન્નેવો। સ્મને એખૅંક આટલી રસમાં 
ક્રેગ બૈડી બાટલી ૬ તથા તદનન કચરા વગરની સફેદ ચીનાઈ શાકર 
રતલ બા ને જેમ ખને તેમ ધણુ। સેજ પાણીમા પીગળાવીને તે ભેળી 
સમક સો પથરની નાના માઢાની ખરણીમા ભરી માહે એક લી'“જીની 
છાલ નાખી ચપટ ખજુ મારીને લાખથી પેંક કળી ખે માસ સુધી ગરમ 
જગ્યામા રાખવુ' પછી કાઢીને સેો।9 ફ્લૅનલની જંલીર્બગથી નીતર્‌। 
થાય ત્યા સુષી ગાળી ખાટલીમા ભરી ખઝુય મારી લાખથી પૅક કરી ખીશ્ન 
ખાર માસ રાખ્યા પછી વાપરવે. 

ક%ેશ્મીરમા ગ્માચ્ખે શીતે ખનાવેછે. ઉપર સુજખની ચૅરીસથી પોહેળાં 
એ ઢાની એક ખાઢલીને સ્મડધી ભરવી અમને તેમા ખની યા રેમ યેડી પેક 
ઇર  ૬સથી પદર દીવસ રાખ્યા ખાદ ગાળીને વાપરવે।. 


ચૌકે।લેટ. 


શ'ોાલેટને ભુકો તોળા પ, સોજી ક્રોમ ભરેલી શર ના સ્યથવા 
સોાજું દુધ શર ૧, પ્માંડ ટેસ્ટ ઝુજખ. 


૪૦૮ વોવીધ વાનો? 


ચાકોાશેટમા એક શેર કકરા પડવુ પાણી ભેળી ઈમારે સુકી માહે 
ચમચો રટેરવ્યા કરવો અને પીગળી નનયને ઉતારી ટેસ્ટ મુજખ ખાડ 
તથા ક્રીમ સ્મથવા દુધ ભેળી ષ્રીણુ સ્યાવે ત્યા સુધી પબ દોહવીને પછી 
પીવુ", મર્‌જ પડેતો પાણીને ખદલે દુધમાજ ચોકોાલેટનો જ્ુકો નાખીને 
અખનાવવી ખીજછી રતે ખનાવવામાં ચોકાલેટના એક ક્ટકામાં કકડતું ડુધ 
મેક નાનો] ચમચો નાપખ્ખી પીગળી ગયા પછી ખીજાં કકડતું દધ એક 
પાશેર તથા ટસટ મુજખ "ખાડ નાપ્મીને પીવુ 


ચાંપાંના ઠરીયા સાથે કૅખેજ. 


ચાપાના ઠરીયા શેર ૦॥, કૅબેજ શૈર ૧૨, કાંદા ૨ર ૦1, ઘી નવટાંક, 
નીમક તેળો ૧, ૬ લેલી હળદ તથા મરી દરેક ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ના, નાળીયેર ૨. 


નાળીયેરને ખમણી તેનુ સ્મડધોા શેર દુધ કાઢવું ઠળી।યાને ભુ ૭ને 
છાલવા કૅબેજને ખાષ્ઠીને કોણી કાપવી. પછી કાદાને છેલલી બારીક 
સેવ જેવા કાપી ધીમા તળી તેમા બધે સામાન ના'ષી ધગધમતે ઇગારૈ 
સેલી ધીપર અવેને ઉતારવુ. 


છમણુા ચટષ્યીને।. 


બણુ। મોટો તાને કાફરી છમણુ। ૨, કોથમીઃ ઝુડી ૪, મોટા લીલા 
મરચા ૭, કાદા રૈર ૬૨,ધી શેર ગા, ચીચોરરા કાઢેવા ખૃઆમવી તોળા પ, 
લહાસણુ મોટો કડો ૨, ધાણુા। છરાનેો મસાલે। ; દલેલી હળદ તથા જીરૂ 
૬૨ક તોળો બા, ગ્માખા ધાણુ। તથા દલેલા મરી ૬૨૬ તોળો બા, ભુ' જેલા 
મેથીના દાણુ। ૨૫, નાળાયેર સ્મડખુ, નીમક પનપ મષુનજખ 


કાંદાને છોલીને પીસ્વેો અડડધા પાજેર પાણી સાથે શ્મામલીને 
ક્રાડીના વાસણુમા ત્રણુ ક્લાક ભીજવી રાખ્યા પદ્ધાં ચોળીને ખણુ ડોહર' 
કાઢી લઈકછુછે। ફેકી દેવો કોથમીરને કુમળા ડાપ્ખળા સાથે લઇ મરચા 
સાથે ધોઇને કેોરડી કરવી. લસણુને છે!લવુ'. પછી ગમે તથા બીન્ન ખધા 
સામાનમા પોણેુ। તોળા નીમક નાખીને ખારીંક પાસી તેની સાથે પીસેલા 
કાટા ભેળવો. ત્યારબાદ છ૭મણાને તુકા છમણાતી કાની ચીરી વેટા 
ગ્પાગલથી ફાડયા વળગેલા રાખી પુરતુ તીમક લગાડી ગ્મડધા કલાક 
રાખ્યા પછી ખાટો લગાડીને સોને ધોવા પકી મોટી લોઢી ઉપર ખધુ" 


વીવીધ વાની? ૪૭૯ 


ધી કકડાવી છમણાના ખેઉ ડાડચાનુ ચામડું ઉપર રેહ અને ચીરેલો માસ 
વાળા ભાગ ધીમા તળાય તેમ કકડેલાં ઘીમા મુકવો! ચ્મને મધ કચરે્‌ા 
તળાયને ઉતારીને ફેરવી નાપખખીને પાછે! ચુલે સુકી તળાયલાં પડની ઉપર 
ખધોા મસાલો ચોપડી તદુરનુ' સોજી” ઢાકણુ સ્મથવા ક્લઈ ભરેલી 
ત્રાંખાની થાળી ઢાકી તેતી ઉપર છુટા છુટા ઇ ગાર મુકવા તમને હેઠે ધીમુ” 
અળવુ' [ખી ઉપર ઇ'ગાર સુક્યા કરવા. મસાલો ભુ'નનઇને તેનો સાહડમ 
નીકળેને ઢાકેલુ' ઉ'ધાડી છમણુાની ઉપર ડરતુ આમલીનું ડોહાર્‌ રેડી 
પાછું ઢાકવુ' અમને આમલીન પાણી ખળી રહને ઉતારવું એ છમપુા 
મબ્નહને। લાગેછે 
છાલ લીંબુની. 

થોડા "ખાટા લી %ની છાલના કીણા। કકડા કરી પડેપડ નીમક સાથે 
નાની ખરણીમાં ભરી રાખવી સ્મનતે ખપ પડે ત્યારે થોડી કાઢી ખારીક 
કાપીને ખીસા પષકાવતી વેળા માહે નાખ્યાથી સારે્‌। ટેસ્ટ લાગશે 

જમખબલ્સ., 

મીલનો પહેલા ન ખરને ધઉંને। યાગ રતલ ૦॥, બદામની ખીન્ટ 
તથા માખણુ ૬રૈક તોળા પ, કડવી ખદામ પ, છ્કદેલી ખાડ રતલ બા, 
લી'ખુનો રસ નાનો યમચે। 9, ઇડાં ૨ ની સફેદી, લગાડવાનું માખણુ 
“ખપ સુનન્‍્ઝખ. 

ખદામને છે।લીને ધણી ખારીક છુ દવી ગ્યને સ્માટામા ખધે। સામાન 
ભેળી ગ્ુ'દીને પાણીયી ગ્માટા ખાધી ચેક ઈચના ત્રીજ્ન ભાગ જેટલુ 
નંદુ" વણી ગ્લાસની કીનારીધી કાપી ભુ જવાના પત્રાને માખણુ લગાડી 
તેમાં સુકી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ભુ'જવું. 

જરરે।. 

જરખીળીયાન જનઢઠરમાં લખ્યા મુજખના દીલ્હીના ચોખ્ખા ગ્મને 
તે નહી હોયતો જછરાસાલ ચોખા ટીપરી ૨, સોજી ખાંડ ૨2૨ ૬૨, સોજી 
ધી શૈર ના, ખદામની ખીજ શેર ના, નીમક તોળા ૨, સો।% "ખરી 
કસર તોળા બા, ખએેળચી તાળા ન, તજને કટકે ઇંચ ૨, લવગ પ, 
“ખાર્ટા લી'ઝુ પ, જાયફળ ૧, ષણુ। સોળે બોણલાબ સ્મડધો પાશેર (નાના 


પમચા) ૧. 
ર્ષ્ટ 


૪૨૦ વોવીધ વાનો. 


કેસરને જરા સેકી લી'જુનો રસ કાઢી કોડીનાં વાસણુમાં બેઉને 
ભેળીને થોડીવાર ઢાકી રાખ્યા પછી સારીકાની ચોળીને ભીનવેલા 
મલમલના કપડાથી ગાળીને છુછે ફેકી દેવો અએળચી, લવગ, તજ 
તથા જાયફળને જરા છુ દીને ખોખખર્‌ કરી ખાડમાં ચએંક પાશેર પાણી 
ભેળીને તેમાં નાખી ઘણેુ। ટાઈટ શીર્‌। કરીને મલમલના ધોતાં કપડાથી 
ગાળવા ચોખાને ધેઇ દીલ્હીના હોયતો ચમેક કલાક થ ડાં પાણીમા 
ભીનવી રાખવા મ્મને જરાસાલ હોયતો ધોઇને એમન લેવા અને સમાએ 
ચોપડીમાં ચાવલ ખાફેલાછે તેમા એસાવેલા ખનાવવા છાપેલષે તે રીતે 
ચાવલ પકાવવા સુકવા સ્મને નરમ નહી પણુ અર્ધકચરા થાયકે તુર્ત ઉતારી 
તેજ રતે બોયામાં ઓસાવીને કાઢયા પછી એક ક્લાક કલાઈ ભરેલી 
કથરોાઢમાં વખ્ખાતા રાખવા ખદામ, પસ્તાં તથા ચારશે।ળી છેોલવાની 
રીતમાં લ"ખ્યા સુજખ ખદામને છે।!લી ઉભી ખારીક સ્લાપ્તસ કાપી ધોઈ 
'્રાર્ડી કશી ખધુ' ઘી ખરાખર કકડાવીને તેમા ખદામી રગની કકરી તળીને 
કહી લેવી ત્યારખાદ ચાવલમા ખધે સામાન ખરાખર ભેળી કલઈ 
ભરેલી તપેલીમા ભરીને ઉપરથી ગેાલાખ છાટી ઢાકણુ ઢાકી ચુળાપર સેલી 
હેઠે તથા ઢાંકણુપર્‌ થોડા ઈંગાર મુકવા ગ્મને ચાવલ ખરાખર ચ્રરૈને 
ઉતારવુ. એ જરદોા ધણુ સાર્‌ લામેછે 


જરખીરીયાન જનઠર. 


દીલ્હીના ચોખ્ખા ટીપની ૨, સોજી ક્ઠણુ દહી શેર ૨, ઝીણા ચીકન 
નણી તેમન હાફફાઉલ પણુ નહી હાય તેવા એ ખેની વષમાના પીલા ૨ 
સઅમથવા હલવાનના જેવુ ધણ જ ઝુમળુ' સોજુઝીુ નરનુ ગોસ્ત રતલ ૨, 
ઘી તથા કાદા ૬૧ક શૈર બા, ગ્યાદુ તાળા ૩, તાંદરા કાઢેલા ધાણા 
તાળા ૨॥, વાટેલું નીમક તોળા ૨, ખોખખર્‌ કીધેલુ' જર્‌' તાળા ૨, 
તજતા ઝીણા કટકા તાળો મા, ખેળચી ૨૦, લવગ તથા સ્યાખા કાળા 
મરી ૬૨ક ૨૨, સે।9? પખરી કેસર વાલ પ (ખેસ્ખાની ભાર). 


પીલા હોયતો તેને આજે ચોપડીમાં મરધી તથા ખટક સમારવાની 
રીતમાં લખ્યા મુન્નસ્‍્ખ સમારી કટકા કાપીને સોજી ધોવું નમને મેોસ્ત 
હોયતો તેને સાફ કરી વન્જનસરના કટકા કાપી થ ડા પાણીયી ચએક વખખત 
ધાવુ સ્માદુને છેલલી જાદુ પીસી સ્યથવા છી દીને તેમા એક તાળા નીમક 
તથા નાના બે ષમશ્રા પાણી ભેળી નીશ્વવીને ખધોા। રસ કાઢી લપ છુંષે 


વીવીધ વાંની# ૪૨૨ 


ફેકી દેવો સને ખએેક મોટાં કોડીનાં ખાલમાં એ રસ સાથે મરધી યા 
ગોાસ્તને ભેળીને બે કલાક આથી રાખ્વુ. પછી ગખેળચીના ૬ાંણા।, ધાણુ। 
તથા કેસરને સેન પાણી સાથે પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ ત્મને દહીને 
પાણી વગર તોળીને ગ્ખડધે। રૈર લ૪ તેમા પીસેલો। સામાન ભેળીને પછી 
મેને સટ્આાથેલી મરધી સ્યથવા ગેસસ્ત સાથે મેળવીને દહીનું પાણી પણ 
તદર ભેળીને ખીન્ને એક કલાક ઢાંકી રાખ્વુ તેટલા કાંદાને છે!લલી ખારક 
સેવ જેવા કાપી ખખણુ' ઘી કકડાવીને તેમા કકરા ષ્રીકા લાલ તળીને તેમાથી 
સ્પડધાં ધીને કડીના મોટાં કપસા કાઢી લઇ તેને પતછુ રાખ્વા માટે ચુલા 
ત્માગલ ઢાછીને ચુક્વુ ખને ગોાસ્ત યા મરધી સખાથ્યાને હઠી કલાક થવા 
અવે યારે ચાખખાને ચુ'ઠી સાજ ધોપ પાણીમાંથી કાઢીને તેમાં ખાકીનુ 
નીમક ભેળીને સ્મડધો કલાક રા"ખ્યા ખાદ ચોખા ભગઞડાપઈને ભાગે નહી 
તેમ સ'ભાળધી ફ 2 સખમેકવાર ધોવા સ્મને ખાકીનુ' મ્મડધા સૈર ક્ઠણુ દહી 
તથા તેમાંનું પાણી બેઉને ભેળીને તેમાં ચોખાને ખરાખર ખરમોટવા સ્મને 
અમ ખંધા સામાન ભરતા ઉપરથી ચારેક સ્ખઆગળ જેટલી તષષ્ુ રી રેહ તેવી 
તદન કલઇ ભરૈલી ઉભી કીનારીની ગ'9યા તપેલીમાં ધી સાથને। તળેલો 
કાદો, તજ, 9ર્‌ લવગ તથા મરી નાપખી તેમા સઆયથેલી મરધી યા 
ગાસ્તના કટકાને કલઇવાળી ચમચે ખરાખર ભેળીને સરકી” પાથરીને પછી 
તેની ઉપર દહી સાથના સે। ખાને સરખા પાથરી તપેલીની ઉપર સપષટ ખેસ્વુ' 
ઢાંકણું યટું મુકી તપેલીને ચુલા ઉપર મેલવી. પણુ ધણુ। ઇંગારથી તપેલીમા 
છીટેલુ પાણી જલદી ખળી જાયછે મને તઅમદરનુ ચરયા વગર ડા૭ 
ન્નયછે, તેટલામાટે તપેલીની હેઠે તેમજ ઢાંકણુપર ગામડી કોલસાના 
થોડા ઇંગાર પાથરીને સુકવા સ્મને તે થ'ડા થવા સ્માવેને એમન ખીન્ન 
8ંગાર મેલ્યા કરવા પણુ માહે છટેલુ ગોાસ્ત યા મરધીનું તથા દહીનુ પાણી 
સુકાશે તેટલા શ્યરસામા ચાવલ કાઇ નરમ થશે નણી માટે એમ સુકાય પસ્ટી 
ગયાવલની ઉપર ગરમ પાણી જરા છાટીને ઢાંકી રાખ્વુ પણુ એ ચાવલ 
નમોસાવેલાની કાંની ખીલતા નથી પણુ સુકા જેવાજ રેહષછે, તોપણુ તે 
કાયા રહ નહી અને ખરાખર ચરે ત્યાં સુધી એમ ગરમ પાણી છાંટયા 
કરવુ ગ્મને ચરે પછી પેલુ' ચુલા સ્માગલ સુકેલું પતછીુ' ધી ચાવલની ઉપર 
ફરતું રેડીને બે ત્રણુ મીનીટ પષ્)ી ઉતારી ત્ાવલ સાથે મરષી યા ગેસ્ત 
ભેળાય નહી પણુ તે હેઠે રૈહ મ્મને ચાવલ ઉપર સ્ખષાવે તેમ તપેલીમાં હેઠે 
સુષી ચમચ ભેકીને સરકી કાઢવું. “મે જરખીરીયાન સાર્‌ થાયછે. 


૪૧૨ વોવોધ જાખો? ર 


ત્માયે ચોપડીમાં પલાવ ૩ જામા દીલ્હીના ચોખા લેવા લખ્યુ છે તેજ 
સોાખા ખનતા સુષી લેવા, પણુ તે નહીનજ મળેતો પછી સાળીને ખધી 
કણુઝી કાઢી નાખેલા ખધા સઆત'ખા જુના ખારીક જરાસાલ ચે।ખા લેવા, 


જરખીરીયાંન નુરમ્હાલી. 


દીલ્હીના ચોખા ઢીપર્‌ી ૨, સોજી નરતનુ ધણું છુમળુ' ગોસ્ત રતલ ૨1, 
સો” પાણી વગરનુ  કઢણુ ૬ણી શૈર ૨, ધી તથા કાદા ૬૨5 શર ૦॥॥1, 
માઠી ચણાની દાળ તોળા ૩।॥, નીમક તોળો ૬11, રસદાર સ્યાદુ તોળો ૨, 
તાદરા કાઢેલા ધાણા, અળચી, લવગ, તજ તથા શાહ %ર્‌' ૬૨ ક 
તેળા ૦, સેજ ખરી કેસર વાલ પ (બેસ્માની ભાર). 

જરાને ખોખર્‌ કરવુ એળચી, લવ'ગ તથા તનને નનદુ' ષુંદવુ 
ધાણાને ખારીક પીસ્વા. કેસરનેપીસીને જરા પાણીમા મેળવવી, ગોસ્તને 
સાફ કરી જરા મોટા કટકા કાપી થ'ડા પાણીથી ચમક વખત ધોઇને કેર્ડુ 
કરી ગ્માદુને છે।!લી તેમા સવા તોળા નીમક મેળવી નીચવીને ખધોા રસ 
કાઢી તેમા ગેોસસ્તના કટકાને “"ખરમોાકી કોડીનાં વાસણુમાં એક ક્લાક 
સ્માથી રા"ખ્યા પછી ૬દણી ભેળીને ખીન્ને એક કલાક રા“"વું દાળને ચુ ટી 
સોજી ધોઈ થોડાં થ'ડાં પાણીમાં બાકીનું ૦ તાળા નીમક નાખીને તેમા 
ગ્મર્ધકચરી ખાઠદીને પાણીમાથી કાઢી લેવી. ચોખાને ચુ ઠી સેજ્ન ધોઈ 
અગે ચોપડીમાં ચાવલ ખાફેલા છાપેલાછે તેમા લપ્યા પ્રમાણે 
અએસાવેલા પકાવવા મુકવા ગ્મને સ્મધેકચરા થાયને સાફ બોયામાં એસાવી 
કાઢી ખષ્ુ પાણી નીકળી જયને કોડીના સોટા સપાટ દીશમાં વખ્યાતા 
રાખ્વા કાદાને છેલી બારીક સેવ જેવા કાપી ઉપલો ખધેોા સામાન 
સમાય તેટલી ઉભા ધાટની તદન કલ ભરેલી ગ'9યા તપેલીમા ધી 
કકડાવી તેમા લાલ તળીને માહેથી ત્યડપુ' ધી કપમાં કાઢી લઈ તેને પતળુ” 
રાખ્વા માટે ચુલા આગલ ઢાકી રાખ્વુ સ્નને તપેલીમાં કાદા સાથના ધીમાં 
અાયૅલુ ગોાસ્ત દહી સાથેન ભેળી ન્૪સરા લાલ કરી ધાણુ। નાખી સવા શૈર 
પાણી રેડી એક કકરો પડેને છુદેલો સામાન નાખી ઢાકણુ ઢાકી ઇંગારે 
નરમ પકાવી આસરે ખે પાશેર જેટલી ગ્રેવી રેહને ઉતારવુ” પછી ચાવલના 
ત્રણુ ભાગ કરી તેમાના બે ભાગને તપેલીમાના ત્ે।ઉસ્તની ઉપર તપેલીની 
કીનારી તરક ફરતું પાળની કાની સરપ્યુ' સફાઇથી સુકીને વચમા સરખા 
ગાળ ગાળા રાખી બાકીના મેક ભાગ ચાવલમા કેસર ભેળીને તેને ખે 


વોવીધ વાંતો?# ૪૬૨૩ 


ગાળામાં સફાઇથી સુકી તૈની ઉપર યણુ।નો દાળ પાથરીને પછી પેલુ જુદુ” 
કાઢી રાખેલું” કકડાવેલું' ધી ઉપરથી ફરવું રડવુ અને તપેલીપર ખેસ્તુ 
ચપટ ઢાંકણુ ઢાકી તેની ઉપર ઇગાર? મેવી ચુલા ઉપર ઇગારે મુકવુ" ગ્યને 
ચાવલ ખરાખર ચર પછી ઉતારી ચાવલ સાથે ગોાસ્ત ભેળાય નહી પણુ 
હેઠે ગોસ્ત અને ઉપર ચાવલ રેહ તેમ તપેલીમાં નીચે સુધી ચમચય 
ખોસીને કાઢી સફાઇથી સરખ સુક્વું. દીલ્હીના ચોખા નહી મળેતો 
પછી નરખીત્ીયાન નનઠરમાં લપ્યા મુજખના ૬રાસાલ ચોખા લેવા. 


જરબીરીયાંન રૂમી. 


દીલ્હીના ચોઃખા ટઢીષરી ૨, હલવાનના જેવું ધણુ નજ કુમળું ત્રોસ્ત 
રેતલ શા, કાંદા તથા દણહીને। મહે ૬રક શેર ૨, રસદાર આદુ તોળા ૨, 
શાહજરૂ' તોળા ૨, એળચી તથા લવ'ગ દરેક તોળોા ૦॥1, સોજી ખરી 
કેસર વાલ ૭, નીમક ખપ મુજખ 


૭રાને ખોાખર્‌ કરવુ ન્નને લવ'ગને ન્નદા છુ દવા. કેસરને જરા 
સેકીને ખારીક છુ દી ચમૅળચીના દાણુ।ને પણુ ખાળી।ક છુ દીને બેઉ ભેળવુ 
ગોસ્તને સાફ કરી નાના કટકા કાપવા નને ખાદુને છેલી છુ દીને તેમાં 
રાઢ તોળોા નીમક ભેળીને તેમા મોસ્તને ખરસોાઠી કોડીના મોટા બોલમાં 
ત્રણુ કલાક ગ્યાથી રાખ્યા પછી માહે કેસર તથા એએળચી સએેળવની ગે 
શતે મેોસસ્ત સખઆ?યાને બે કલાક થાયને ચે। ખાને ચુ ટી સોજ્ન ધોઈને થ ડા 
પાણીમા ચમેક કલાક ભીનવી રાખ્વા તમને ગોસ્ત સ્માથ્યાને તણું કલાક 
થવા સમાવે યાર્‌ કાદ્દાને છેલી ખારક સેવ જેવા કાપી તદન કલઇ ભરેલા 
પાટીયામં* ધી કકડાવી તેમાં તળવા મુકી લાલ થવા ત્ષાવેને જર્‌' નાખી 
તેને નર્‌ તળીને પછી લવ'ગ, સખાથેલુ' ગાસ્ત તથા મઠો નાખી ચમચે 
અરાખર સેળવીને રાઢ શૈર પાણી રેડી એક તાળા નીમક તથા ચોખા 
ભેળી ઢાંકણુ ઢાંકી ધીમી ન્ખાચે રાખ્વુ' અમને ચાવલ નરમ થાય અને મે।સ્ત 
ચરે તેટલા પાણી સુકાયુ' હોયતો થોડું ગરમ પાણી ઉપરથી છાંટવુ' ત્યને 
ખષુ' ખરાખર ચરે અને પાણી સુકાય પછ) ઉતારી ઢાંકણુ કાઢી તપેલીને 
કથાપરથી ખેઉ હાથે પકડી હેઠેનું પકવાન ઉપર સ્ખાવે તેમ ઉછાળીને 
ભેળવુ ગ્મને હેઠે તેમન ઢાંકણુપર થોડા ઈગાર રાખી જરાવારે ઉતારવુ. 
એ વાંતી સારી થાયછે. દીલ્હીના ચોખા મલે નહીતો પછી જરખીરીયાંન 
જનઠરમાં લપ્યા મુજ્ખના જીર્‌ાસાલ ચોખા લેવા. 


૪૧૪ વીવીધ વાની. 


જલેબી અરદની. (૪પમર્ટ). 


સે। સ્‍્મરદની દાળ ભરલી શર ૨, સોજા ધી તથા સો૪ પાંડ 
૬૨% શૈર ૪ 


દાળને ચુ ઢી સાજ કરી થડા પાણીમા ભીનવી ર।“ખ્વી અને તેનાં 
છલટાં સ્મળગા થાયને ચોળી ચોળી પાણી નામીને તે ખધા કાઢી નાપ્ખી રાળને 
સાજ પાતા ઉપર ધણીન્ ખારીક પીસીને કલઈ ભરલી થાળીમાં સુજી 
તેની ઉપર ભીનુ' કપડુ' ઢાંકીને બે કલાક રાખ્યા ખાદ તેમાથી થોડી થોડી 
લઇ તાબાની તદન કલઈ ભરેલી કથર્‌ાટ યા પ્ષનચામા નાપખમી તેની 
ઉપર નમેર્થી હચૅલી ધસીને “૭ખ તરેહ મથવું , જેમ કરતાં સ્માટામા 
"ખમીર યલીને સફેદ થશે પછી ધણાન જાહા સફેદ સોજ્ન કપડાના નવ 
ઇંચ સમચેોરસ ખે કટકા લઈ તેને જીનારીપરની ચાર બોરદુથી સાથે 
સીવીને બેવડા કરવા ગ્મને તે કપડાની ખરાખર વચેો।ાવષસમા સુકા વટાણા 
જેટલો ગોળ ચેક ખટન હોલ પાડી પેલા મથેલ્ા સઆટામાથી મોટા ખે 
મગા જેઢલેો! “એ કપડાની વગમાં સુકી ચારે છેડા સાથે પકડીને 
પાતળી ખાધે તેમ સુઠ્ઠીમાં ધરવુ સ્યને જ્લેખી ધઉંના સ્માટાનીમા લખ્યા 
સુજખ પેણુામા ધીને કકડાવી તેની ઉપર પોતછુ ધરીને મુઠ્ઠી દાખવી, 
જેથી ત્મ'૬ર ભરેલો! આટો પેલા હાલમાથી ખાહેર નીકળવા માડશે તેને 
સાતેક ઇચના વ્યાસને। ચએેક આંટા પેહલે પેણામાં સરખો મોળ પાડી તેને 
અથડાવીને ખીને એક સ્માટો એમન પાડવો તમને પેહલા પાંણા। ઉપર 
ગ્માપેલી ત્માકૃતીગ્મામા જલેખીનીછે તેવા ગ્માકાર્ની નલેખી પાડી જલેખી 
ધઉંના સ્માટાનીમા લ'"ખ્યા જ્ુજખ "ખાડનો શીર્‌। સ્માગમયથી ખનાવી 
તેમા લખેલી રીતે એ જલેખી તળીને તેન્ઝ રીતે એને શીર્‌ા પાવે. 
ગજચતો તેમા લખ્યા સુજખ એના શીરામા પણુ ક્રેસર સ્મથવા એસેન્સ 
નાખ્વુ. ત્માખે જલેખી નેવામા તેમજ ખાવામા ઘણી સારી લાગેછે, 
પણુ ચમ ધણી સોઠી ખની શકશ નહી, કારણુ વચમાનો ગાળો મોટે 
થયાથી ભાગી જાયછે, તોપણુ ધણી વપ્ખત ખનાવતા હાથે ચઢયા પછી 
ગમતો વષમાના "ખાલી ગાળામા ખી૭ કાઇ તરેહ યા ચોકડી પાડીને 
તેપુરીથેવા અમે જલેખીને હી'દુસ્તાનીમા પંમર્ઢી કેહછે સ્પયને ચ્મેને 
ખતાવવામા મન્ઝષ્યત હાથનું કોમખે. 


યોવીધ વાનો? ૪૧૫ 


જલેબી ધઉના આટાની. 


પેહલા નખરની સો।જ શાકરીયા ખાડ શેર ૨૨, સો” મીદાઇનું 
ઘી શૈર ૧, મીલને। પેહલા ન ખરને। સુપરફાઈન ધઉંને। સ્માટો રતલ ૨, 
ખદામની ખીજ, ભાજેલા પસ્તા તથા સોજ ચાારૈ।ળી દરક તેોળા પ, 
સોજી "મરી કેસર તાળા બા, લી'છુનો ગાળેલા ગસ નાના ચમચા ૩, 
સોા”જ્જુ દહી તોળો ૨૧ 


જળેખી ખનાવવા માટે તળીયામા હેડે ચખએેક આધરાવાળુ ગ્મને 
ધણુ। મોઢા નાળીયેરના જેવા ન્માકારનુ લ ખાચુ વાસણુ સ્ખાવેછે, જેને 
કર્વર્‌। કેહછે તેવુ ત્રાખાનુ સમથવા એલ્યુમીનમનુ વાસણુ હેઠેથી નાળીયેરની 
કાની સાકડુ' પણુ ઉપરથી નાળીયરને। વચલો ભાગ હોયછે તેટલુ પો હોળ” 
ખનાવવુ પણુ જલે'વયી મોડી નાની જેવી કરવી હાય તે સુજ્ખ તેના 
આકડાના ગ્યાટા પડે તેવો નાને। મોટા છેડ નેઈયે સમયને “ન વાસણુમા 
જજલે'નીની મેળવણી ભરીયા પછી છેડમાથી જેટલી ધાર નીકળેષે તેટલી જ 
તે તળાયા પછી થતી નથી, પણુ ધીમાં મેળવણી રૅડતાજ તે ખીલીને 
સ્યાકડા જદા થાયછે, તેટથામાટે તે પ્રમાણુના છેડવાળછુ' વાસણુ ખરાખર 
લેવુ નનેઈયો પણુ સમ મુજખતુ વાસણુ નહી ખનેતો પદી અક ઘણા મોટા 
લાખા નાળીયેરને। ચોલી તરફનેો ઉપરનો થોડો ભાગ સરખે! ભાજીને 
કાઢી નાખ્યા પછી ખાજીના મોઢા ભાગમાથી કોપર કાઢી નાખીને સ્મ ૬૨થી 
સો'જઝ્ી કરી ઉપરયી પણુ છરીથી ચખોખવીને બરાખર સાફ કરવુ પછી 
એક લાખા ખીલાને ઇગારમા ટપાવી તે વડે ઉપર લખ્યા મુજખને નાને 
મોટો જેટલો નેપયે તેટલો સરખો તોળ છેડ કાટળીની હેઠેસરખો। પાડવે। 
સ્મથવા ઉપરથી ધણી પોહાળી થાય તેવી નહી પણુ મશહના સરખા 
લ'બાચા ધાટની ષત્રાની ગળણી કરાવવી, પણુ હમેશ ગળણીની હેઠેથી 
ધાર પડવા માટે જે લાખી નળી સુકેલી હોયછે તેવી ખે ગળણીને સુકવી 
નણી. કારણુ તે નળીમાષી મેળવણીની ધાર નીકળી શકતી નથી, માટે 
નળી વગરની ઉપર લખ્યા મુન્ટ્ખના હેઠે “એક આધરાની ગળણી કરાવવી. 
જજલે'મી તળવા માટે ઉભી ઉંડી કીનાનીનો લોખખ ડનો! મોટો પેણુ। હોયતો 
મમેકજ વખ્ખતે સામઠી ચાર પાય જલેખી તળી શકાય તમને તેયી ઘીને 
ખીગાડ નણી થાય માટે ખનતા સુધી તેવે। જ પેણુ। લેવે। સમયને તેને સાર્‌' 
ચુણોા પણુ તે સુકાય તેટલો મોટો સમને ગ્યાસર્‌ે પોણુ। ગનટ જેટલો ઉંચે 


૪૨૬ વોવીધ વાની? 


તમને નીચેથી ખળતુ ખાહેર નીકળી કયતો સરખો તાપ નહી લાગે માટે 
નીચે ફરતુ* લોઢાનુ પુ જડીને લાકડા સુક્વા માટે એક બેો।ારદુપર 
વાન પત્રાનુ ખારણુ મુકેલો ચુલો આવેછે તે લેવો, તેમન્ટ જલેખી 
ફેરવવા સાર્‌ સ્યાસરૈ સઅપડડધેો! ગન્ટ લાખી લોઢાની પતળી સો ગોળ 
સીક લેવી અથવા એટલીજ લાખી ખાંબની ગોળ સોટી લેવી સ્મને તેની 
સાથે ખીજ ચેક તસુ જેટલી પોહાળી ખાજ્નની પતી પણુ રાખ્વી પછી 
જલેખી ખનાવવી ઢોય ત્યારે સા*૪ના બધા આટઢાને યાળી તેમાથી ત્યડધા 
ર્તલને સ્ખાસરૈ જુદો કાઢી રાખ્વો તમને ખધી મેળવણીથી સ્મડધી ભરાય 
તેટલી “મેક તદન ક્લઇ ભરૈલી ઉડી તપેલીમાં સ્આસરે સખેક શેર જેટલુ 
થડું પાણી રૈડી ખાકીના ખધા શખાઢાને તેમા નાખી હાથ સે।જ કરીને 
પછી હાથ વડેજ ખખ્ય”ુખ નેરધી પાણી સાથે ન્માટાને સેળવવે।, નેમ કરતા 
ધટેતેો ખીજુ' પાણી રેડી મેળવણીને ઘટ જેવી કરી દહીમાં જરા થ'ડ' 
પાણી ભેળીને માહે તે નાખી સેળવણીમા હાથ નાખીને સો।ટાથી છઝે 
તેમ નાળને ગોળ જેરમાં હાથ ફેરવીને સારીકાની મેળવીને મજહની 
ચીકાસરાર મેળવણી થાયને ઉપમ કલઇ/ ભરેલુ ઢાકણુ ઢાકી તેની ઉપર 
ધાતુ કપડું ખાધીને ખાવરચીખાાનામા ચુલાથી છેટે મુકી તેની ઉપર 
ખીજ મોડુ તપેલુ' ઢાકી તેર ચોદ કલાક રાખ્વુ એ રીતે મેળવણી ઢાકી 
રાખ્યાને એટલા ક્લાક થવા મખાવે તેની થોડો વખત અગાઉ કેસરને 
કલધ્વાળા ઢાકણુમા ઇગાર્‌ સેકી પીતળની “ખલમા ધણી ખારીક વાઢી 
થોડા ગરમ પાણી સાથે કોાડીના વાસણુમા મેળવવી તે પછી શીરા 
અનાવવાની શીતમા લખ્યા સુન્૪ખ દુધ નાખીને ખાડનેો મજણહને। તદન 
નીતર્‌। ચાસવાળોા શીર્‌। ખનાવી એક કલઈ ભરેલા પોહોાળા પાઠીયામા 
ગાળાને તેમા કેસરને રગ ખપતોા ખપતોા ભેળીને ઘણા પેરા ૨ ગને 
૨ીરૈ્‌। કરવો. તેટલા મેળવણી રાપ્યાને તેર ચોદ કલાક થાયને તપેલી 
ઉછધાડી મેળવણીમા સોજી ગરમ પાણી થોડુ નામી ઉપર સુજખ સાફ 
હાથે સારીકાની ધુ ઠીને પેલો જરા રાખેલો બાછીનો ત્મડધો। રતલ સ્ખાટો 
માહે નાખી ખાઢાને સેજખી ગાંગડો રહ નહી તેમ પખ્યાબ તરૈહ હાથવડે 
ધુ'ટીને મેળવણી ઘણી ઘધાડી તમને ચીવટ કરી તેમાં કેસર ભેળેલા 
શીરામાથી નાના ચારેક ચમચા જેટલે ભેળવો તે પછી શીરે ખ'ધાય 
નહી માટે માહે લી બને રસ ભેળી ગરમ રાખ્વા માટે ધણા। સેજ ઇંગારને 
યુલામાં છટા છુટા મુકી તેપર તપેલુ સુકવુ ત્યારબાદ ઉપર લ'ખખ્યા સુજખના 


વોવીધ વાંની? ૪૧૭ 


પેણાને ઉન્નળી સોજે કરી તેવાજ ચુલાને હેઠે જમીનપર રાખ પાથનરીને 
તેની ઉપર મુકી તેની ન્યદ૬ર ખળવુ કરવુ ગ્મને ઉપર પેણુ। સુકી તે 
પોણા ભરાય તેટલુ તેમા ઘી નાખખવુ તનને તે ખરાખર કકડીને માહેથી 

ધણે। ષ્ુ'માડો નીકળેને મોટું બળવુ રાખનું" નહી પણુ ચુલા હેઠૅ ફરવુ 

ષીમુ' ખળતુ' રાખી મેળવણી ભરવા માટે ઉપર સુનજ્ખનુ વાસણુ યા 
કાટળી જેખી તેયાર કીધેલુ' હોય તેમા જલેખીની મેળવણીને ષેક ઉપર 
સુધી ભરી નતમણુ। હાથમા પકડીને સ્ખાધરામાથી તે ખાહેર નીકળી નણી 
“ય માટે ડાવા હાથનુ સ્માગળુ દાખ્વુ' “મેમ છેક ઉપર સુધી મેળવણી 
ભરવાતુ કારણુ ગમેમછે કે તેતા વજનનુ ૬ખાણુ થયાથી મેળવણીની ધાર્‌ 
ખરાખર નીકળી શકેછે સ્મને વાસણુ અખપ્રુરૂ' રડતા વજન એછે! થઈ 
હલકુ થાયછે એટલે મેળવણીની ધાર ચમૅકસરખી ર્‌ળાની કાની નહી પણુ 
ગ્મટકી સ્મથ્કીને નીકળેછે, તેટલામાટે પેણા।માં ચેક જલેબી પાડયા પછી 
વાસણુને પાછુ ભરવુ' નેઇયે, તેમજ ને મેળવણી ધણી ધટ થયલી 
હશેતો પછી તે પણુ આધરામાથી નીકળશે નહી માટે ને તે સખબે નહી 
નીકળેતો પછી માહે થ ડુ પાણી થોડું રેડી "ઝ્રુબ તરહ પાછુ મેળવીને 
અડધો ક્લાક રાખ્યા પછી જલેમી બનાવવી કારણુ માહે પાણી ખરાખર 
ભેળાય નહીતો પછી મેળવણી ઘીમા છછરયા કરેછે સ્મને બરાખર થતુ 

નથી ચે રીતે મેળવણીથી ભરેલા વાસણુને પેણા।માના કકડતા ધીથી 
ચારૈક ઇચને છેટે પકડીને હેઠે દાબેલી સ્ખયાગળી કાઢી નાખ્ની સખને 
તેમાથી સેળવણીની ધાર પડે તેને જેટલી નાતી માટી નજલેખી કરવી હાય 
તે મુજબ તેના વચમાના વ્યાસ જેટલે એક આડો મ્ખાટો પેણામા 
જમણી બેોરદુથી રડવા માડીને ડાવા હાથ તરફ જાય તેમ પાડીને પછી 
જલેખીનો ખાહેરને] મોટો આકડો પેહલે પાડીને પછી તેની સ્મ'દરના 
બધા સખાટા સ્મકેક સાથે સ્યથડાવી છેક વચમા સુધી પાડીને સ્માપખ્ખી 
જલેખી કીધા પછી વાસણુના છેડપર પાછુ સ્માંગછુ દાખા લઈ પાછુ 

ઉપર પ્રમાણુ મેળવણીયી વાસણુ ભગીને સખેજ રીતે પેણામા જેટલી 
સમાય તેટલી ખીજ જલેખી પાડવી. જ્લેખીના ગટા અપકેક્થી છુટા 
પડયા હોયતો તે તળઇને કકરી થાય તે આગમચય પેલી સીકથી ખધા 
અકેક સાથે સ્મથડાત્રી ખાહેર્નો સ્ખાટો પણુ ચમેમન્ટ સરખો કરને 
મજહની માળ જલેખી કરવી જલે'ી પાડવાની શીતતો પેહલે ખડો 
મ્માટે। રડયા પછી ખાહેરના ગ્ખાકડાધીજ પાડવાનીછે. પણુ શીખાઉને 


૪૨૮ વીવીધ વાની? 


હાથે તેમ સરખી ગોળ પડી શકશે નહી માટે ગમેતો પેહલે વષમાંથી સુરૂ 
કરીને છેલ્લો છેક ખાહેરનો આસો રૈડયા પછી તે ખધા મ્માંટાના સ્માંકડાતી 
ઉપર વચમા એમેક સમાડો સ્‍્માટો મારીને ખધા છુટા સ્માકડાને જાણુ તેનેથી 
ખાધી લેવા પછી જલેખીનુ હેઠેનુ પડ ખધેથી અકસર ઝુ પીળા ધેરા 
ર ગનુ મને કકર્‌ તળાયને પેલી લોઢાની સીક યા ખાખુની ગાળ સોઢઠીને 
જલેખીના શ્યાકડા ભાતે નહી તેમ સ ભાળથી માહે ખોસીને પેણામાનુ' 
ધી ઉડીને ખાહેર છ ટાય નહી તેની સ ભાળ રાખી પેલી ખીજ ખાજુની 
પતીને। ટે'કો રાખીને પડ ફેરવવું ગ્મને એમજ ખીજી પડ તળાયને કકરી 
થઇછે કે નહી તે તપાસવા માટે પેલી સીકને 3૫ર જર થોકી નેવી, નને 
જલેખી કકરી થયલી ણતો ખતખડવાનેો આવાજ તખડખડ કરી 
સ ભળાશ્. પછી -્ખેજ રીતે નજલેખીને ઉ ચકીને શીરાના તપેલામાં મુકી 
ખીજ જે જલેખી તેયાર હોય તેને પણુ ગબૅમજ કાઢીને સ્યકેકની ઉપરે 
મે ત્રણુ જલેબી સાથે પણુ યુકીને તેને ખીન્ન માણુસે હલકે હાથે 
ઝારાથી જરાવાર્‌ 'દાખી રાખ્વી અને શીરૈ્‌। પીયેને કારાથીજ જલેખી 
ઉ ચજી માહેથી શીરાને તપેલામાં ટપકવા દઇને પછી અનેક કલઈ ભરેલો 
સાટે થાળા જરા ઢળતો મુકી તેની ઉ ચી બે।રદુપર જલે'વી મુકવી, જેથી 
માહેલા શીર્‌। નીકળી ઢળીને નીચે અએકઠો થશે તે પછી જલેષખી ભાગે 
નહી તેમ સ ભાળથીો ઉગકીને ખીશ્ન વાસણુમા મુકવી સખે રતે ખધી 
જલેખી થાયને ગઝકેક જલેખીને “જુદી જીદી ખારીક 'કોરા સર્ટ્દ કાગજની 
ઉપર સુકવી ગ્મને બદામને છેલલીને સ્મને પસ્તાની ચ્ેમૅમજ ધણી જ ખાગીક 
સ્લાઇસ કાપી ચારૈ।ળી તથા એળચી સાથે જલે'ડીની ઉપર ભભરાવી શૈભા 
માટે થોડી તાજ ત્રોલાખના જુલની પાદડીગ્મો પણુ કાઢવી. રોજ સ્યથવા 
વૅનીલાની જલેખી ખનાવવી હોયતો તેના શીરામા કેસર નાખ્વી નહી પણુ 
ત્માટાની શેળવણી તૈયાર થાયને થોડો બાળેલી ખાડનાો ર ગ ખનાવી 
શળાવણી ષ્રીકા લાલ જેવા ર્‌”ગની થાય તેટલા તેમા ચેઝ ર ગ જરા ભેળવો 
તમને શીર્‌। કીધા પછી તેમા એસેન્સ ઔઓવ ર્‌।જ જે ધણુ જલદ હોયછે 
માટે પેહલે ધણું સેજ ભેળીને શીર્‌। ત્રાખી નવો અને તેને ટેસ્ટ નહી 
લાગેતો ખર્‌ાખર્‌ ટેસ્ટ લાગે તેટલુ ખપવું ખપતુ જરા જરા ભેળવુ . 
વૅનીલાનુ અસંન્સ પણુ મેજ રીતે શીરામા પુરતા ટેસ્ટનુ ભેળવુ પછી પેહુણે 
મમેક જલેખી તળી તેને શીર્‌। પાઈને ચાખી નેવી અને એસેન્સ ખોછુ 
લાગેતો ઘટે તેઢલુ ખીજ” ભેળવુ બે ચાર વખત કીધાયી કાઈ જ્લેખી 
અની શકતી નથી, ોછામાં અઆછીખી ખાર તેર વતખ્ખત ખનાવીને 
ખીગડયા પછી હાથે ષહીને ખની શકેછે. 


વોવોધ વાંનો. ૪૧૯ 


જલેબી રવાની. (પરભુ લોકની). 


એકક રતલ ધણુ। જ ઝીણુા। સફેદ રવાને તદનન કલઇ ભરેલી થાળી 
સ્થથવા સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવી એંનેમલની થાળીમાં 
ચયાળવો સ્મને આગળા ડાજે નહી તેટલુ નરા ગરમ પાણીને રવામાં થોડુ” 
એળવી ધટ કરી સ્મડધો। તોળા સોજી કઠણુ ૬હી તથા ઉપસેલો ભરેલે 
નાનો એક ચમચો ધી ભેળી વાટેલુ નીમક “મેક ચમટી નાખીને રવાના 
દાણા સ્યાખધ1ા રેહ નહી પણુ ખધા ખરાખર મળી નય યા સુધી હથેલી 
વડે પ્યુખ તરૈહુ મથીને પછી ચ્ખે ખેળવણીથી પોણી ભરાય તેટલી તદન 
કલપ ભરેલી તપેલીમા ભરી ઢાકીને ઉડ્વાળી «નગ્યામા ૫૬૨ કલાક 
રાખ્યા ખાદ પાછુ થાળીમાં કાઢીને તેમા સ્મરદને। આઆટોા ઉપસેલો ભરેલા 
નાનો એક ચમચો નાખીને મેળવણીમાથી તાર નીકળે તેટલી ખધી ચીવટ 
થાય ત્યા સુધી મથવુ પછી ન્જ્લેખી સ્માટાનીમા લખ્યા સુજખ કેસર 
નાખેલો ગીરૈ્‌। તેયાર કરવો તસ્મને એન જલેબીમા લખેલી રીતે પણુ 
સ્માગ્મે રવાની સમેળવણીની મોટી નહી પણુ નાની નાની જલેખી ખનાવીને 
તેન૪ રીતે શીરામા ખબો।ળવી. શખ ન્સ્લેખીતી મેળવણી ખીજ રીતથી 
બનાવવી હાયતો રવે। તથા મીલનેો પેહલા ન ખરને। ધઉ'નેો સ્યાટે। દરક 
ગ્મડધે। રતલ લઇ તેમા ઉપર લપ્યા જેટલુ' ધી તથા દહી નાખી ચ્મેજ 
શીતે મથીને મેળવણી તેયાર કીધા પછી “મેની પણુ નાની જસેખી 
ખનાવીને શીરામા બેો।ળવી. પણુ એમા અરરદને મ્યાટે નાખ્વો નહી. 


જમ એંપ્રીકોટ. 


મજહનાં સોજા મોટા પાકા સુકી રેતુના તાજ' એંપ્રીકોટ લેવા ગ્મને 
તેની છાલ એમન હાથથી છેલલવી. પણુ તેમ નહી છે।લાયતે। પછી પીચ, 
એંપ્રીકોઢ તથા ટાશોટા છે।લવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ છે।ાલી ઉભા ખબે 
કકડા કાપી સ્મ દરના ઠરીયા કાઢીને પછી ત્મૅપ્રીકોટ તોળીને એક રતલ 
લઇ નનદી છુ'દેલી લોક શુગર સ્ખને તે નહી હોયતો પેહલા ન બરની ન્નદી 
૨119કરીયા ખખાડ ચમેક રતલ સાથે ભેળીને કોડીના વાસણુમા ભરી ઢાંકીને 
ખાર કલાક રાખ્વુ પછી એંપ્રોકોટમાથી નીકળેલા ઠરીયામાથી ગ્મડધાને 
ભા૪ તેમાંના મગનને ખદામ, પસસ્‍્તા તથા યાર્‌।ળી છોલવાની શ્‌ીતમાં 
લખ્યા સુજખ છેલી ધોઇ નુછી કોરડા કરીને તેના ખડા ખબે કઢકા 


૪૨૦ વીવીધ વાનો? 


કાપવા ગ્મને એંપ્રીકોટને ખાર કલાક થાયને તદ્નજ કલપ ભરૈલી તપેલી 
ત્યથવા સેજ મી ખોપડી નીકળેલી નહી હાય તેવા તદન તસ્ખાખા એંનેમલના 
વાસણુમા કાપેલાં મગજ સાથે નાખી ઈંગારે ઉઘાડું મુકવુ સ્યને ઉપર 
સેલ *ખાવે તે કાઢયા કરી જે કટકા યાસ પીને લાલ થતા નય તેને સે।જ્ન' 
ક્રાોડીના ખોલમા કાઢી સેવા તમને એએ શરતે ખધા ખરાખર થઉ રહને 
ઉતારી જંલીના પૌટમાં ભરી શીરાને મગન સાથેન્ઝ માહે ર"રૈડવે! અમને 
તદન થ'”ડી થાયને પૉરટની ડોક જેટલા સડ્ે૬ કોરા કાગજના ગોળ કટકા 
કાપી સો।જ્ન ખાવાનાં ઓલીવ ઓંધલમા બોળી પાટમા ભરેલી જમના 
ઉપર બે ત્રણુ કટકા બેસતા સુકી પીટની ડોકની ઉપર સર્ફેદ ઝીણું કાગજ 


મુકી તેની ઉપર ઇડાની સફેદી લગાડીને વળગાવીને ઢાકણુ ઢાકવુ, 
તૈથી એર ટાઈટ થશે 


જામ અ'૨૭૨ની. 

મોટા સોજા તાવ્ન પાકા છેોલેલા અ'"જીર તવા સોજી ખાડ 
૬રેક રતલ રા 

કોડીના વાસણુમા સ્મછર સુકી તેની ઉપર પાશેર જેટલી ખાડ 
ભભરાવી ખેથી હલી ક્લાક રાખ્યા ખાદ ખની ખાડ નાપ્મી ખધા ત્મ ૪૨ 
ભચઞડીને ખરાખર સેળવી ૬લપઈઈ ભરેલી તપેલીમા નાખી ઢાજીને ધગધગતે 
ઇંગાર્‌ સુઝી મવા? નવાર ઉંઘાડી ઉપર ખીયા તથા મલ આવે તેને 
લાકડાના યમચા યા ક્લઈ ભરેલી નાની અમચથી કાઢયા કરવુ. જામ 
ધણી ધટ કરવી નહી કાકે થડી થયા પછી સુકી થઈ જશે, માગે સેક 
ધટ થાયને ઉતાર! તુર્તજ ખીન્ન કોડી યા કલઇવાળા વાસણુમા "ખાલી 
કરી થ ડી થાયને જામ તવા નલી ખનાવવાની ત્‌ીતમાં લખ્યા મુનખ 
ભરવી ઉપલા સામાનની જનમ રતલ ૨ ને આસરૈ્‌ થાયછે સમને મોટા 
છેોલેલા સોલ નસ્મં'છરનુ વજ્ત રતલ ૬૨ ને સ્ખાસરે થાયછે 


જનમ આમરાની. 


સ્યામરાના ઝાડ ઉપર પીળા ર ગના ખાટા ગ્યામરાના ઝુમ'ખા થાયછે 
તે પાક ઉપર ચઢેલા ૪ીકા મો।લા”રી જેવા ર ગના સ્યામરા લેવા નમને તેના 
ડીગકા તોડીને પછી રતલ ર૨॥ લઈ સોજા ધોઈ તદન કલઈ ભરેલી 
તપેલીમાં બે શૈ? પાણી સાથે ઢાકીને ઇગાર્‌ મુકી તદન નરમ થાયને માહે 
પાણી રહેલુ હોય તેને કડીના વાસણુમા કાઢી લેવુ ચ્યને ન૭ામરાને તદન 


વીવોધ વાંની# ૪૨૨ 


કલાઈ ભરેલી ચાળણી યા ખોયામાયી છાડી કાઢી ઠરીયાને ફે કી ૬૪ પેલાં 
કાલી લીધેલા પાણીમાં છા્ડેલા *્માંમરાને પાછા નાખી તેમા સેો।% પાંડ 
રતલ ૬૨ ભેળી ઇગારે મુકી લાકડાના ચમસા સ્યથવા કલઇ ભરેલી નાની 
ગયમચથી સમવાર નવાર ફેરવ્યા કરવુ અને પાણીનો ભાગ ખળી જઇ નમ 
ઘટ થાયને ઉતારવી, કડણુ કરવી નહી ખે “જામ મજહતી લાગેછે, 


જાંમ કેરીની. 


હાજુસ યા પાયરીની ત્યધેક્ચરી યા પાષી કેરીને છે!લી ગોટળાં કાઢી 
નાખી નકી ગર રતલ ૨ મા અડધે શૈર પાણી રૅડી નમ પેરનીમાં 
લ"ખ્યા મુજબ ખનાવવી પણુ કાચી કેરીમાં પેરનતીમા લખેલે હીસાખે 
"ખાડ લેવી નહી પણુ એક રતલ કરીએ બે રતલ ખાડ લેવી વધારે 
“મ ખનાવવામાં જામ તથા ન્ટલી ખતાવવાની શીતમાં ન્નેપ્ને તે 
મસુન્ખ ષાણી વૅડવુ.. 


જમ ગાજરની. 


થોડાં સોન્ન મોટા પણુ કુમળાં સાખા વગરના ગાનરને છોલી 
વચમાને લીલો ભાગ કાઢી નાખી ખાછી રૈહુ તેના કકડા કાપી તદન નરમ 
ખાષ્ી પાણીમાથી કાઢીને તાળવા અમને તે રતલ ૨ મા સેો।જી ખાડ રતલ ૧ 
ભેળી ધમધગતે ઇંગારે ઉધાડુ સુજી ્મવાર નવાર લાકડાંના યમયા યા 
કલ'ઈ ભરેલી નાની યમચે ફેરવ્યા કર થોડો વખત પછી ઇગાર જરા 
એઆઊછા કરીને પાકા સ ત્રાની છાલને। ખારીક કાપેલા રેસે। તોળા ૨ નાપ્મી 
જામ જરા નરમ જેવી થાયને ઉતારી લગભગ થ ડી થાયને લીઝ ૨ નો 
ગાળેખોા રસ તથા બ્રડી ચમચી ૨ ભેળવે! 


”મ ગ્રોનગેજ. 


થણાન પાકેલા નહી હોય તેવા મજ્હના સોજ્ન શ્મેક રતલ ગ્રીનગેજ 
સેવાં સ્‍્મને તેને પીચ, અંપ્રોકોટ તથા ટાસોટા છોલવાનતી રીતમાં લખ્યા 
સુનજ્ખ છેલી ગમ ૨રથી ઠર્‌ીયા કાઢી નાખ્વા સ્મને સેો૭૭ પેહલા ન બરની 
પ'૬ર તાળા ખાડને 'કાડીના મોટા ખેલમાં શ્રીનમેન સાથે ભેળીને પાંચ 
છ કલાક ઢાંકી રાખ્યા ખાદ જમ દંમ્સનમા લખ્યા સુખના વાસણુમાં 
નાખી ઇશારે ઉંધાડ સુકી લાકડાના યા રૂપાંતા ચમચા વડે સ્મવાર નવાર 
'*રર્વ્યા કરવુ નમને ફળ પો. ચાં થાયને એવીજ ખીજ પદર તોળા ખાડ 


૪૨૨ વીવીધ વાંની# 


સ્મ'૬ર ભેળવી શ્રમને મેલ સમાવે તે કાઢયા કરી જામ તથા જેલી બનાવવાની 
શીતમા લખ્યા સુન્ઝખ તૈયાર થાયને પૌગમા ભરી થ"ડી થાયને તેન્ઝ રીતે 
પૅક કરવી. 

ખી રીતે શમે જનમ ખનાવવા માટે પાકા ગ્રીનમેજ લેવા અને 
તેને ધોઇ સોાન્ન કરીને તદન કલઈ ભરેલા ખો।યા ગ્યથવા સચાળણીમાથી 
છાંડી કાઢી વધેલી છાલ તથા ઠરીયા ફે કી દેવા મ્મને છાડેલા ફળને તોળી 
તે એક રતલ લપ તેમા ખાર્‌ીક છુદેલી ધણી સો।જી ખાડ ચેક રતલ 
ભેળી ઉપર સુજ્ખના વાસણુમા ઇમાર્‌ મેલી મેલ આવે તે કાઢયા કરી 
ઉપૃલીજ રીતે જામ તૈયાર કરીને તેમન પટમાં ભરીને પૅક કરવી. 


જામ ગુસખરી. 

છલટામાથી કાઢેલી સેજ પાકી ઝસખરી રતલ ર૨, સે! સફેટ 
"ખાડ રતલ શા 

ગુસખરી છુલમા લખેલુ છે તે શીતે ગુસઅરીને છેલવી પછી સોન” 
કોડીના વાસણુમા જ્ુસખવીને ખાડ સાથે “જ્ઠીુબ ભચડીને ત્રણુથી ચાર 
કલાક ઢાંકી રાખ્યા પછી ઉપર ખીયા ત? સવે તેને ન જરા કપડામાં 
નાખી ગાળીને કાઢી નાપખ્ખી ગાળેલા રસને પાછે સ્ખદર રૈડવોા અને 
સે।જ તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં બધુ નાપ્મી ઈંગાર* ઉઘાડું સુકી 
શ્મવાર નવાર માહે લાકડાને! યમસે। યા તદ્ન કલઇ ભરેલી ચમચ ફેરવ્યા 
કી “જનમ ન્૪રા ષટ જેવી થાયને ઉતારવી ધણી ધટ કરવી નહી તેમ 
૪ીધાયી થ ડી પડતા ટાઈટ થઈ જાયછે થડી થાયને ન્નમ તથા ન્ટંલી 
અનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ પટમા ભરવી. 


જમ ટાસોટાની. 


સાજ મોટા પાકાં લાલ ટામોઢા તથા ધણી સેજ ખાડ ૬૨ક 
રતલ ૧, છુંદીને મલમલના કપડાથી સાળેલી સુ'ડ તાળા ના, પાકા 
સત્રાની પીળી છાલને। ખારક કાપેલા રસો! તોળા ૨, લી જુને! ગાળેલા 
રસ નાનો ચમચો ૨ 

ટામાોટાની ઉપર કકડતુ પાણી રેડીને માહેથી કાઢી લઈ છાલ 
છેલીને કાઢી નાખવી તમને છેલેલા ટામોઢાને ખાડ સાથે કકોડીનાં 
વાસણુમાં નાખી ખધા ખરાખર ભચડીને ધોડોવાર રાખ્યા પછી ઉપર 


વોવીધ વાની? ૪૨૩ 


જે ખીયાં તરી આવે તેને રસ સુધાંજ ખધાં કાઢવાં, માહે રાખવાં નશી, 
પછી તેને ઝીણા સ્આાધરાની કલઇ ભરેલી ચાળણી યા બોયામાં નાખી 
તેની ઉપર હથેલી ધસીને રસ છાડી લઈ ખીયાં કાઢી નાખવા અને રસને 
પાછે। ટામોટ,મા રેડી ખીને ખધેો સામાન માહે ભેળી “મ સત્રાનીમાં 
લખેલી શીતે એને પણુ ખનાવવી સત્રાની જમનાં વજન જેટલી 
ઉપર લગેલા સામાનની જમ થાયછે. એ જમ સારી લાગેછે સુડનોા 
ટેસ્ટ પસ'૬ નહી હોયતો એજી નાખવી ત્યથવા સુદ્લ નાખવી નહી. 
તદ્ન કલઇકઉકાળી તપેલીમાં ખનાવવી., 


જમ તથા જૅલો બનાવવાની રીત. 


“મ તથા જંલી માટે બરાબર તેયાર થયલાં ભીનાસ વગરના ડળ 
લઈ તેને ખરાખર સાફ કરવા જ્યાં વુતૈના તોડેલા તાજા ફળ મલી 
શકતા હાય ત્યા પ્યુલ્લી હવા મને તડમુ' પડતુ હોય તે દીને સહવારનાં 
તોડીને સ્ખેકઠા કરવાં. ધણા ખરાં ફળમાં જમી જવાનો ઝુણુ હોયછે, પણુ 
'કરાઈઇમાજ ખ ધાવાની ખાસીયત નહી હોવાથી તેનો રસ પાચેરાથી ભરેલા 
શેર ૨ અએટણે એક ખાટલી થાયતો તેમા ધણુ સો”્ડી” જલેતીન તાળા ર॥। 
જંલી ખનાવવી વેળા માહે નાખવુ જંલીમા ખાડ છુરીને નાખવી કરી 
લખેલુ હાયતો સ્આગમચથી છુદવી નહી પણુ બનાવતી વેળાન્ઝ છ૬'દવી. 
પણુ જામમાં છુ દેલી લેવી નહી, તેથી જામ ગદળી થાયછે. માટે તને 
સાફક્શુગર હોયતે તને ન્નદી ખો ખરી કરવી. જલી માટે રસ નીચવીને 
કાઢયાથી જલદી નીકળેષે “"ખર્‌। પણુ તેથી જલી ગદળી થાયછે, તેટલા 
માટે જલીબૅગ સમને તે નહી હોયતો પછી ધણી નદી નહી તેમ જ પતળી 
પણુ નહી તેવી જરા ઘટ કુમાસની સોજી સફેદ ફ્લૅનલનેો સમચોરસ 
એક ગજ કટકા લેવો સ્મને એ નહીજ હોયતો એટલેજ મોટો જરા 
ન્ન જજય્‌। સફેદ કપડાને કટકા લેવો યા તુવાલ લેવો નમને તેને 
ગરમ પાણીમા બોળીને નીષચવવુ ગ્મને તેના યાર્‌ છેડા સાથે રોારીના 
સ્મકેક કટકાને મજખઝુત ખાધી લઈ એક ચાર પગના લાકડાનાં સ્વુલના 
પગ ઉપર રૈહ તેમ ઉલડું સુઝી તેના ચારે પગ સાથે સ્ખથવા એક લેખ ડની 
માનની સાથે સઅમથથવાતો મેક પ્ઠરસીની પીઠ હેડે ભાંયને લામે અને 
આગલા ખેઉ પગ ઉપર રહ તેમ સુઝીને તેના પગની સાથે ગમે કટકાની 
રદારીને મજખુત ખાધીને છળી જેવુ કર તેની હેડે ખીજી' કાોડીનુ યા 


૪૨૪ વી વોધ વાની, 


તદન કલઈ ભરેલુ વાસણુ સુકીને જલી થાય તેટલા એ મુજખ તૈય!” 
કરી રાખ્વુ "ખખરીયાની જલી માટે પણુ એમજ ઝળી ખાંનીને તૈયાર 
%ગ્વી. પછી જેખી જલી હોવ તેને એ એળીમાં રેડી ૬૪ ભચયષડયા વગર 
મજ પોતાની મેલે હલવે હલવે માહેથી ગળવા દેવી કારણુ ભયડીને 
ગાળીયાયી જન્લી ગદળી થાયછે જલી યા જમ 'ાઈમા લખેલું હોયતો 
તેનેજ ધીમે ખળતે મુકવુ, ખઆાકી ગામઠી કોલસાને ધગધગતે ઈમારે પેહલે 
જામને સુકી ખખાડ નાખ્યા પછી ઇંગાર ચમોછા કરી નનમની ઉપર ખીયા 
તથા સલ સખાવે તેને લાકડાના, રૂપાના યા કોડીના ચમચા વડે ગ્યથવા 
તદન કલપ ભરેલી નાની ચમચથી કાઢવો, ખીજ કેોાઇઈખી ધાતુનું લેવુ' 
નહી ખનતા સુધી તદન સાક્‌ સફાપઈદાર માટીનાં વાસણુમાનટ જનમ યા 
જંલી ખનાવવી મને તે નહો હોયતો પછી તદન કલઇ ભરેલી તપેલી લેવી 
પણુ વાસણુને ઇગાર સાથે સ્મથડાવીને મુકવુ નહી, દુર રાખવુ ધણી 
“ભરી ન્નમને કઠણુ થવા દેવી નહીં. કારણુ તે થ ડી થયા પછી સુકી થઇ 
ચીવટ થાયછે, માટે શીરા સાથની જરા ઢીળી હોાયનેજ ઉતાર્યાથી પછી 
થ ડી થયાથી તે ખરાખર થાયછે પણુ વળી તેયાર થયલી જામ યા સ્ટલીને 
તેજ ગરમ વાસણુમા રાખ્યાથી વધારે ટાઇટ થાયછે માટે ચુલેથી ઉતારી 
તુર્તજ ખીજ કોાડીનાં યા તદનજ કલઇ/ ભરેલા વાસણુમા ખાલી કરવી. 
જે જલીમા તેયાર જેલી કેટલી રાખવી તે લખેલુ હોયતો તેને વધુ ખળવા 
દવી નહી પણુ સેજ વધારે હોય ત્યારેજ ઉતારી ભરી ન્નેઇને પદ્ઠી; 
લખ્યા પ્રમાણુની થાય ત્યા સુની ખાળવી, વધતી ચમોછી કરવી નહી જલી 
તૈયાર થવા શમાવેને રકાખીમાં જરા નાખખવી ત્મને ખ ધાય તેવી લાગેતો 
પછી જરાવાર્માંજ ઉપર સુજખ તેયાર કરીને ખીન્ન' વાસણુમાં "ખાલી 
%ર્‌વી કેમકે તે પછી ચુલે વધુવાર રાખ્યાથી શીરામા ચાસ આવ્યાથી 
બ્ટંલીનો તેજદાર રગ બળી નપ ગોળના ચાસ જેવી થશે શ્મને પછી તે 
ન્ટલી કદી અ'ધાશ્વેન્ટ નણી, માટે જલી ખનાવવામાં ધણી સ ભાળ રપખખવી. 
ખનતા સુધી જંલી તથા જામને નાના પટ યા મોટા મોઢાની સીસીગખામા 
ભરવી, જેથી મોટા જથ્થામા ખનાવેલી હોાયતે! ઉંઘાડયા વગરન સખવાર્‌ 
નવાર તપાસી શકાય ન્ને જામમાં સેજ ખી ષ્રીણુ આૃઃઆવેલુ જણુ।યતો પછી 
કાઢીને પાછી જરાવાર ઈંગાર્‌ મુકવી જામ થડી થાયને ભરવી ગમને 
પછી તેની ઉપર બેડીમા ભીનવેલુ ઝીલ કોર્‌ સર્ટેદ કાગજ મુકવુ મને 
સીસીની ડોકની હેડે ફરવુ એક ઇંચ વીઢળાય તેટલા લખવાના કોરા 


વીવીધ વાની. ૪૨૫ 


સર્રેદ કાગજના ગે।ળ કકડાને ઇંડાની કડ ચઢાવેલી સફેદી અથવા પાણીમા 
પીગળાવેલો ગુ ૬ર ગમૅક પડે લગાડીને તે પડ ગ્મ'દર જાય તેમ તુર્ત ઉપર 
વળગાવી લીધાથી ઢોલના જેવુ ટાઇટ થઈ એર ઢાઈટ થશૈ વધાર્‌ જમ 
હોયતે। તેને સુકી પણુ થ ડકવાળી જગ્યામા ભરી રા'ખખવી કારણ ભીનાસ 
સપને સરડીથી જુગ ચઢેછે સમયને ગરમીયી માહે નેશ ગખાવેછે ન્ટંલીને 
પણુ પૌઢટમા ભરીને તદન થ ડી થયા પછી પેક કરવી સઆસએખે ચોપડીમા 
સઘળી ન્નતની જમ તથા જેંલી થોડ થોડ'ન ખનાવવા લખેલુ છે પણુ 
થોડીને ખદલે મોટા ધાન કરવો હોયતો પછી ગોમા લખેસે હીસાબૅ 
પાણી રેડતાંતો એક્દમ ધણુ જ થઈ જાય ગ્મને તે ખાળવાને ધણુ। વખત 
લાગે અએટલુન નહી પણુ તેમ ખાળતા ફળને 2 ગ, ટેસ્ટ શ્મને સુમ ઢ પણુ 
બળી જય, તેટલામાટે જે ન્ટ્લીમા પાણી નાખવાનું લખેલુ હોય 
તેમા કેટ્લુ રડવુ નેઇયે તે વીશે જલી પીચનીમાં બરાખર સમજ પાડીને 
લખેલુછે તેન સુન્ઝ્ખ કોધઇપણુ ફળની જેલી ખનાવવામા તેના પ્રમાણુ 
મુજ્ખ પાણી આછ લેવુ, તેમન્ઝ ઘણીપખ્ખર જલી ઇગાર્‌ે ખનાવવા 
લખેલુ છે તેમ થોડી જલી બની શકેછે પણુ મોટે। ધાન કરવે। હાય ત્યારે 
ઉડા વાસણુમા નૈડીને ખળતેનજ મુકવુ, પણુ જસી ખળતી વેળા ઉભાયછે 
તેની સભાળ રાખવી. જમનો પણુ સોટા ધાન કરવો હોયતો તેને 
પેહેશે ષીમે ખળતે રાખ્યા પછી તેયાર થવા શ્ખાવેને ઇંગારે સુકવી, 
તેમજ વળી કોઇ ન્મ બનાવવામા પાણી રેડવાનુ હોયછે તે પણુ ઉપર 
સમજ પાડીછે તે સુજખ નખને તે શીતે ઓછુ જ લેવુ, જૈલીને માટે 
રસ કાઢવા ઉકાળવી વેળા ઢાકવા લખેલુ હોય તોન ઉપર હઢાકણુ 
ઢાકવુ , ખાકી હસેશ ખધી જમ તથા જલી ખનાવતી વેળા ઢાકણુ ઢાકવુ 
નણી માટીની યા તદન કલઇઈ ભરેલી તપેલી નણી હોયતો એનેમલનુ 
વાસણુ સેન; પણુ ખોપડી નીકળીને ભામેલુ નહીં હોય તેવુ તદનજ 
ગ્ખુ હોયતો તે ચાલશે. 


જામતું સૅડવીચ. 


ભીના ચોખાને શ્યથવા મીલને પેહેલા ન ખરનો ચોખાને! શ્યાટા। 
તથા મીલને  પેહેલા ન'ખરને। ઘઉ'ને। *્યાટો તથા ખાડ ૬રેક નવઢાક 
ક્રીમ ભરેલી પાશેર ૧, દુધ પાશેર ૦॥1, તાજા ઈંડાં ૨, નીમક યમકી ૨, 
માખણુ તથા ક્રોઇપણુ જાતની જમ ખપ મસુજખ. 


૧૮ 


૪૨૬ વોવીધ વાની# 


ડાની સડ્રેદીને ક્ઠણુ કફ ત્રઢાવવે।. દાળને રોાહવી સ્માટાર્મા 
ખરાખર મેળવીને પછી માહે દુધ, શ્રમ, 'ખાડ તથા નીમક ભેળી છેલ્લે 
સફેદી મેળવી પાય મીનીટ “હ્ીખ ધુ ટ્વુ પછી અ મેળવણી સમાય તેટલી 
ખે રકાખીએઓને માખણુ લગાડી તેમા રૈડી ગરમ ભઠ્ઠીમાં બદ્દામી ર ગનુ 


અબુ ૭ રકાખીસખોમાથી કાઢી લ ઉપરના પડ ઉપર જનમ ચોપડી 
“ળમવાળા। ખેઉ પડ ગષકેક સાથે વળગાવવા 


જમ દૈમ્સન. 

તાજ તોડેૅલા તદન ખરાખર પાકેલા ખે રતલ દૅમ્સન લેવા અમને 
તેને પીચ, એંપ્રીકોટ તથા ટામાટા છે।!લવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ છેલી 
તદન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ગ્યથવા સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી હાય 
તેવા તદનનટ આખા એનેમલના વાસણુમા નાખી વીસ પચીસ મીનીટ 
ઇંગાર્‌ સુકવુ, પણુ હેઠે લાગે નહી માટે લાકડાના યા રૂપાના ચમગા વડે 
ગ્મવાર નવાર ફેરવવું પછી માહે છુ દેલી લેફ શુગર રોઢ રતલ ભેળી 
ગ્યમચાવી મેળવ્યા ડરી ઉપર મેલ સ્ખાવે તે કાઢયા કરવે। અને જનમ તથા 


ન્ટેલી ખનાવવાની શ્‌ીતમા લખ્યા મુન્ટખ લૈયાઃ થાયને ઉતારી પોટમાં ભરી 
યડી થાયને તેજ રીતે પૅક કરબી 


જમ નાસપતીની. 


જલી નાસપતીનીમા લખ્યાછે તેવા પાકેલા સમયને પાકટ ધણુ। મોટા 
હોયતો ત્રણુ સ્મને વચલા કદના હોયતો ચાર નાસપતી લઈ તેને છે।લીને 
તેનટ રીતે ચીપ કાપી તેમા લખ્યા મુજ્ખના વાસણુમા મેક શર પાણી 
સાથે ઢાકીને ઇગાર્‌ સુક્વુ અનને તદનનજ નરમ થઇ સેન્ટ રસ રેહને ઉતારી 
તેમાથા કાઢીને રસ વગર તોળીને તે જેટલુ થાય તેઢટલાન્ટઝ વજનની 
પેહલા ન બરની શાકર્‌ીયા "ખાડ લઇ તેની સાથે સારીકાની ભગચડી સેજખી 
ગાગડ રહ નહી તેમ એકરસ કરીને પાછુ પેલા રસમા ભેળી તેમા 
ખાટા લીખુનેો રસ નાના ત્રણુ ચમચા નાખી પુરતા ઇમાર ઉપર ઉધાડુ 
મુકવુ' સ્મને ઉપર મલ ત્યાવે તે કાઢયા કરી અદર ત્મવાર નવાર ચમચો 
ડ્રગ્વવાો પણુ એ જમ ખીજી શરામની માફક શીરા સાથની હીળી રાખ્વી 
નણી તેમન૪ કઠણુ પણુ કરવી નહી, પણુ શીરા વગરતી ખરાખર ધણી ધટ 
થાયને ઉતારી થ ડી પડેને નમ તવા જંલી ખનાવવાની રીતમાં લપ્યા 
મુજખ પૌૉટમા ભરીને પૅક કરવી એએ નમ સારી થાયછે 


વોવોધ વાંની. ૪રછ 


જમ પષ્લમ. 


સે।ક્ન મોટાં તાજ્ન' પ્લમ સ્મેક રતલ લેવાં ગ્યને તેને પીચ, એંપ્રીકોટ 
તયા ટામોટાં છેલલવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ છે।લીને માહેથી ઠરીયા કાઢી 
તેમાના ત્રીન્ન ભાગ જેટલાને ભા ગ્ય ૬રથી મગન નીકળે તેને ખદામ, 
પૃસ્‍્તા તથા યાર્‌ળી છે।લવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ છોલી ધોઇ નુષી 
કોરડા કરીને સ્આાડા ખબે કટકા કાપવા સમને છેલેલાં પ્લમને કોડીનાં 
ખોાલમા નાખી તેમા ધણી સો।જ ખાંડ પોણુ। રતલ ભેળીને ચોવીસ કલાક 
ઢાકી ર।"મ્યા પછી ઉપર જમ દેમ્સનમાં લખ્યા મુન્‍્ઝ્ખનાં વાસણુમાં ઇગા।રે 
ઉઘાડું મુકી માહે છોલેલા મગજ નાખ્વાં અને ડાજે નહી માટે શ્યવાર 
નવાર રૂપાને યા લાકડાનો ચમચો ફેરવ્યા કરી મેલ આવે તે કાઢવા 
અને જમ તથા ન્ટેલી બનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ ન્મ તેયાર 
થાયને ઉતારી પૌટમા ભરી ય ડી થાયને તેમજ પૅંક કરવી. 


જમ પાકા પપાંઉનો. 


સાશી “તના અરાખર પાકેલા મજ્હનાં દલદાર પપાઉની લાંખી 
ચીપ કાપી ખીયા કાઢી છે।લીને ખબે ઇંચના કટકા કાપીને તોળવુ ન્મને 
તેનાન વજન જેટલી પેહલા નખરની શાકરીયા ખાડ સાથે એક મોટાં 
કોડીનાં મોલમા ભેળીને બે કલાક ઢાકી રાખ્યા ખાદ ખધુ' સારીકાની 
ભગઞડી ચમેકર્સ કરીને તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી ચુલે ઇંગારે 
ઉધાડુ સુકવુ' યને |ૃઆગમચથી થોડો રગ ખાળેલી ખાડનેો ખનાવીને 
તેયાર રાખી ચુલે સુક્યાને ત્રણુ ચાર મીનીટ થાયને જામની મેળવણી 
દ્રીકા લાલ રગની થાય તેટલે એ રગ માહે જરા ભેળવો અને અવાર 


નવાર અ ૬ર અમચેો ફેરવ્યા ક4 ઉપર મેલ ગ્માવે તે કાઢવો. પછી નમ 
ઘટઢ થાયને ઉતારવી, કઠણુ કરવી નહી. 


જમ પીચ. 


પીચની ગ્મ'દર ઠેરીયા સાથે વળગેલો ભાગ લાલ હોયછે તેવાં સારી 
“તનાં સોહડમવાળા ગ્મને ઉતરૈલા યા કામાં નહી તેવા ખરાખર્‌ 
પાકીને તેયાર થયલા પીચની છાલને હાથ વડે મ્મને તેમ નહી નીકળેતોા 
પછી છરીથી છેાલીને ગએમન્ઝ તોળીને રતલ ર૨ લઇને પછી પીચને 
ભા5 ચાર ચાર કકડા કરી ઠરીયા સુધાજ કાડીના વાસણુમાં સોજી પ્યાંડ 


૪૨૮ વીવીધ વાની. 


રતલ શા સાથે ચાર પાંચ કલાક ઢાકીને રાખ્યા પછી તદનજ કલ ભરેલી 
ઉડી તપેલીમાં નાપખ્ખી તેમા સવા પારેર પાણી રૈડી પેહેલે ધગધગતે ઇગારે 
ઉ'ધાડી તપેલી સુકવી ગ્મને એક નેશ આવેને ઇગાર ખધા કાઢી નાપ્મી 
ધીમા ઈંગાર્‌ રાખી ઉપર ષ્રીણુ જેવો મેલ ગ્માવે તે લાકડાના યા કોાડીના 
ચમચા વડે જ્યા સુધી નીકળે ત્યા સુધી ખધેો। ખરાખર કાઢવો, પણુ સાથે 
૨ર નીકળી નહી જ્ય તેની સ'ભાળ રાખવી સમને અવાર નવાર તળે 
ઉપર કરવું પીચ તદન નરમ થાયને માહેથી ઠળ્‌ી્‌યા કાઢી નાખી ધુ ટીને 
મમેકર્સ કરવું નહી પણુ જરા કકડા રેહ તેમ જમ મેળવવી ધણી ધટ 
જામ કીધાથી થ ડી પડવે કઠણુ થાયછે માટે સેજ પતળી જેવીજ હોયને 
ઉતારી થ'ડી પડેને જનમ તથા જલી ખનાવવાની નીતમા લખ્યા સુજખ 
પોટમાં ભરીને પેંક કરવી. ધુ ટીને મેળવેલી જામ ખનાવવી હોયતો ઉપર 
મુજખ પીચને છે।!લ્યા પછી ખાડ ઞાથે ખુખ ભચડીને મેળવી ઉપલીન 
શીતે જામ બનાવવી પણુ એખેમા પોણા પાશેર જેટલુ જ પાણી રડવુ. 
ઉપલા હીસાખે ખાડ તથા પીચ ખેઉ મળી રતલ ૨।॥ ની જામ રતલ ૨ 
થશે ધણા સોટા થાર પીચતુ વનનન રતલ બા ને આસરે થાયછે. 


જામ પેરની. 


નહી પાકા કે નહીં કાયા તેવા સારી ન્નતના સોજ્ન પેરને છેાવી 
કકડા કાપી તે ડુખે તેટલા થ ડા પાણીમા ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી 
ઢાકીને પુરતા ઇગાર ઉષર નરમ ખા$ી પાણીમાથી કાઢીને તોળવા ગમને 
તે પેર શેર ૬ હોયતો તેમા સો ખાડ ગર ૬ લેવી પછી પેરને કલઇ 
ભરેલી યાળણી યા ખોયામાથી છાડી ઠરીયા કાઢી નાખી ખધેો માવો રેહ 
નેને ખાફતાં જે પાણી વધેલું હોય તેમા ખાડની સાથે ખરાખર અળવી 
ઇગા* ઢાકીને મુકી સ્યવાર નવાર ઉઘાડી લાકડાનો યા કોડીનો ચમચો 
ગ્યથવા ડ્લઈ ભરેલી નાની થમચ ફેરવવી નમને ન«ર। ધટ થાયને ઉતારી 
જામ તથા જંલી ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ પટમાં ભગાને પેક 
કરવી. જામ કઠૅણુ થવા દેવી નહી 


જમ ખબારખબરી. 


પાકી ખાર્બ?ર્‌ીના વજન જેટલી જ સેો।જછી ખાડ લઈ નમ તથા ન્ટલી 
ખતાવવાની 4તમા લખ્યા સુજખ ખનાવનોી. 


વોવીધ વાનો? ૪૨૯ 


જનમ ખેંલશ્ટ. 


સે।!ન્ન પાકા બૅલકુટને નાળીયેરની ।ની ભાજી કોટળા કાઢી નકી 
ગરના કકડાક?॥ શર ૨ મા સવાશેર પાડ્‌. લેવુ પણુ વધુ હોયતો તેનાં 
પ્રમાણુમા ઘણુ ખાછુ લેવુ નયને તદન કલર ભરેલી તપેલીમાં ખે ત્રણુ 
ક%લાક ભીનવી રાખ્યા પછી ઢાજકીને ધીમી સઃખચે સુક્વુ નમને તદન નરમ 
થાય અને પાણી સુકાયને ઉતારીને કલઈ ભરેલી કરછીથી ગ્યુખ છુ'ઠી 
મમેવાંજ ક્લઇતાળા ખો।યા કે ચાળણીમાથી છાડી લઇ ખીયા તથા છાષે। 
ફેકી દેવો પછી છાડેલા ગરને તોળી તેનાન વજન જેટલી છુ દેલી 
ચીનાઈ શાકરે ભેળી ઇગાર્‌ે સેલી લાકડાના ચમચા યા કલપ ભરેલી 
ચમચથી ધુ ટ્યા કરી જામ ઘટ થાયને ઉતારવી, ક્ઠંણુ કરવી નહીં થ”ડી 
થાયને જામ તથા જલી ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ ભરવી. શમે 
જમ ચાલુ ઝાડો ખ'ધ કરવા તેમજ મદો ઉપર દવા દાખલ પણુ ખવાયઝે. 


જામ રાજખરી. 


તાજ તોડેલી રાજખરી રતલ ૨ ને સાફ કરી લાકડાના ચમચા વડે 
ભચડી સો।જ સફાઉદાર માટી યા તદન ક્લ8 ભરેલા વાસણુમા વીસથી 
પચીસ મીનીટ ધીમે ખળતે મેલી ઉતારીને માહે સો ખાંડ રતલ ૦।। થી 
? સુધી ભેળી ધગધગતે ઇગાર્‌ રાખી શયવાર નવાર રૂપાના યા લાકડાને 
યમચેો ફેરવી ઉપર મેલ સ્યાવે તે કાઢી જામ કઠણુ થાયને ઉતારી જમ 
તથા જંલી ખનાવવાની શ્‌ીતમા લખ્યા સુજખ થડી થાયને ભરવી. 

જામ રોજેલ. 

પડાના સ્માકારના અસરે રોઢ ઇંચ જેટલાં લાંખાં લાલ ર ગનાં જુલ 
જેવા ચ્ખૅક ન્નતનાં ફળ સ્માવેછે તેની હેડે ફરતી લાલ ઝીણુા। કાટા જેવી 
પાલ્ડીમો હોયછે તેમા “ખટાસ વધારે હોયછે માટે તે તેમજ વચમાનેોા 
લીલો ભાગ જેમાં ખીયા હોયછે તે કાઢી તાખખી અધી મોટી પાંદડીખોન 
કાઢીને લેવી સમને તે શેર ૬ મા સો।જી ખાંડ શેર ૨॥ લેવી. પછી એક રૈર્‌ 
પાદડીમાં પોણા શેર પણુ વષુ હોયતો તેના પ્રમાણુ સુજખ પાણી ખાછુ' 
નામી તદન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમે ખળતે ઢાંકીને મેલી ફળ તદન 
નરમ થઇ મળી નયને તદન કલઇઈ ભરેલી ચાળણી યા ખોયામાથી ખષુ' 
છાડી તેમા ખાંડ ભેળી પેહેલે ધગધગતે ઇંગારે મેલ્યા પછી થોડીવારે ઇંગાર 


૪૩૦ વીવોધ વાંનો. 


બમોછા કરી એલ સમાવે તે કાઢયા કરી ન્નમ જરા ધટ થાયને ઉતારવી, 
કઠણુ કરવી નણી. થ'ડી થાયને જમ તથા જંલી ખનાવવાની રીતમા 
લખ્યા સુજબ પૉટમા ભતીને પંક કરવી. સાજન મોટા પાકા તાન્ન 
૧ જેલ હોયતો તે ચાર શૈર્માથો સોઢી પાલ્ડીએઓ ચક શેર નીકળેષે. 
સુ'બપમાં અ નવેસ્ખર્થી જનેવા?રી સુષી મળી શકેછે 


જામ લીલી દરાખનો. 


તદન મીઠી ૬રાખની જમમા કશ ટેસ્ટ લાગતો નથી તેમજ વળી 
ધણી "ખાટી ૬રા"ખની ન્નમ પણુ સારી થતી નથી, માટે સમે બેની વચમાંની 
અટલે સેજ ખાઠી પણુ મજહની પાકેલી મોઠી લીલી દરાપ્ખ એક શેર 
છ્ેવી સ્મને ખધી ઝુમખામાથી તોડીને છુટી કરી સોજી ધોઇ તેની છાલ 
અમેમજ ખષેલાયતો ઠીક, નહીતો પછી પીચ, એંપ્રીકોટ તથા ટાસાટા 
ખોલવાની રીતમા લખ્યા સુન્‍્૪જખ છેલી સ્ય'૬રનતા ખધા ઠરીયા કાઢી નાપ્ખી 
તેમાથી નીકળેલા રસ સાથેજ ૬રાખને કોાડીના મોટાં બખોલમાં નાખી 
તેમા જદી છુ દેલી લોક શુગર સ્મથવા સોટા દાણાની પેહલા ન ખરની 
શાકરીયા ખાંડ પચીસ તાળા ભેળી ગમેતો દરાખ સઆખખી રાવી યા 
ભચડીને ખધી ખરાખર ભાજી બે કલાક ઢાકી રા"્વુ ત્યારખાદ તદન 
કલ ભરેલી તપેલીમાં અ્યથવા સેન્ખી ખોપડી નીકળેલી હોય નહી તેવા 
તદનન તસાખાં એનેમલના વાસણુમા નાપખમી ઇંગારે ઉઘાડું મુકવુ નમને 
સ્મવાર નવાર માહે લાકડાને! યા રૂપાને મ્યમચો રટ્રવ્યા કર ત્ખાપ્પી 
રાયતા ગેમજ રાખવી પણુ ભગડેલી હોયતો સોટા કટકા હોય તેને 
ભાંન્યા કરી ઉપર સેલ સમાવે તે કાઢવે।. પણ “મે નનમ સેજખી બટ જેવી 
થાયછે તે। પછી થ ડી થવાથી ચીવટ થઇ જયષે સ્મને પછી તે પાખી 
સુધરી શકતી નથી, તેટલામાટે પતળી હોય ત્યારૅન ઉતારવી, કારણુ તે 
થડી થયા પદી મજ્હની ધટ થાયછે, પણુ કદાય વધાર પતળી હાય 
તમને થ ડી થયા પછી તેમ નહણીન્ઝ થાયતો! પાછી સેન્ઝ વખત ઇગારૅે 
મેલીને ખરાખર કરવી મનજહની મોટી પણુ ઉપર મુન્ઝખની સેજ પાટી 
તા% કાળી દરાષખ્ખની પણુ લીલી ૬રાષ્ખનીજ માકક જમ ખનાવવી એ 
મેમાંની જેખી નનમ હોય તે તદન થ ડી થાય પછી નજામ તથા જલી 
અનાવવાની શતમાં લખ્યા સુજખ પટમાં ભરીને પક કરવી, 


વીવીધ વાંની# ૪૩૬ 


જામ શે હેતુરની. 


સે!ન્ન મોટા પાકાં ગખડધે। રતલ શૈ હતુરના ડીચકા કાઢી સોશ્ન 
ધોઇને પાણુ। શેર થ'ડા પાણી સાથે તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ઢાકીને 
ઇંગા? સુકવું સ્મને શ હતુર તદન નરમ થાય ને માહે પોણા પાચેરને 
સ્માસરે પાણી રેહને ઉતારી ધુ ઢી નાખી શૈ'હતુરની વષમાં વળગેલે 
ડીચકાનેો ભાગ હોયછે તે માહેથી કાઢી નાખીને પછી સે।9 ખાડ 
રતલ ના॥। ભેળી ઇંગાર્‌ ઉધાડું મુકી -અયવાર નવાર રૂપાનાયા લાકડાના 
ચમચાથી મેળવવી ગ્મને જનમ નરમ રૈહને ઉતારવી, ધટ કરવી નહી. 
પછી થ'ડી થાયને નમ તથા જલી ખનાવવાની રીતમાં લ'"ખ્યા મુજખ 
પાટમા ભરવી 


જામ સ્ત્રાબરી. 


પાકીને પોચી થઇ ગયલી નહી પણુ સો।9 પાકી તાજ લાલ શજ્રાખરી 
રેતલ ૨ ને સાફ કરી ઠત્વકાં કાઢીને તેમાં ધણી સે।જ ખાડ રતલ ૨ 
નાખ્પી તદન કલપ ભરેલી તપેલીમાં ઈગાર્‌ સુકી ફુટ ભાગે નહી તેમ 
સ ભાળથી યાદીના યા લાકડાના ચમચા સ્ષથવા ક્લધવાળી નાની ચ મસે 
ફેરવ્યા કરી નર આવેને ઇગાર ખોછા કરી નનમ તથા જલી બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા મુન્૪જખ તૈયાર કરીને તેજ ગીતે પોટમાં ભરીને પેક કરવી. 
“મ કઠણુ કરવી નહી. 


જમ સ્ત્રાખરી ૨ જ. 


પેહલી જામમાં લખ્યા મુનજ્ખની ચએેક રતલ સ્રાખગીને તદનજ 
કલસ ભરેલી તપેલીમાં ઇંગારે અડધો કલાક ઉંધાડું' સુકી ખળે નણી માટે 
મ્મવાર નવાર ફેરવ્યા કરવુ પછી ઉતારી ધુ'ઠીને છુંદેલી લોફ શુગર એક 
રતલ ભેળી ધગધગતે ઇંગાર્‌ ઉપર સુજખ નમ તૈયાર કરાને ભરવી. 


જનમ સ્ત્રાખરી ૨ જ. 


ઉપર સુજબખની ગ્ત્રંપખરી તથા ખાડ બેઉ સરખે વજને લસ ભેળીને 
“સ્રાબરીને ભષડીને ઇગાર્‌ે મુકી અવાર નવાર લાકડાંના ચમચાગએએ 
એળવવી શ્મને પેહલી નનમમાં લ'"ખ્યા સુજખ તૈયાર કરી થડી થાયને 
પટમાં ભરવી જામ કઠણુ કરવી નણી. 


૪૩૨ વોવીધ વાનો# 


જસમ સપરચનની. 


જામ પેરનીમા લખ્યા જેટલાનજ ખધેોા સામાન લેવો પણુ પેરને 
ખદસે મજહના સારી જતના સપરચથન લેવા નમને તેજ તીતે સપરયનની 
જમ ખનાવવી. 


જમ સ-“ત્રાની. 


સુકાયલા નહી પણુ મજહના રસદાર મીઠા સ-ત્રાને છોલી છાલને 
સ્મદ્રેની બો।રદુપર્થી જાયકફળની ખમણીએમે એઓતખવીને પછી તે છાલ 
સવા તોળોા લઉ તેને ખાષ્ટીને બારીક રસો કાપવો પછી ચીરની ઉપરની 
પતળી શ્વામડી તથા ખીયાં કાઢી નાખવાં સ્મને માહેથી રસ ઝળે તે તથા 
ખધા ગરને તાળી બેઉ મળીને સખેક રતલ લઇ તેમા સે।% પખખાડ સવા પર 
ભેળી તદન કલ૪ ભરૈલી તપેલીમા નાખી માહે છાલનો રસો મેળવી 
ઢાકણુ ઢાજીને ઇગાર્‌ મુકવુ સ્ઃને ઉભાય નહી માટે તપાસતા રહી એક 
નેશ ગ્માવેને ઢાકણુ કાઢી નાખવુ ગ્મને સ્યવાર નવાર રૂપાના યા લાકડાના 
ચમચાથી સ્મથવા ક્લઇ ભરેલી નાની ચમચથી મેળવ્યા કર જામ પતળી 
હોય ત્યારેજ ઉતારવી કારણુ સેનસ્ખી ઘટ થાયછે તો પછી થ ડી થયાયી 
ધ્રણી ટાઈટ થઇ જાયછે ઉપલા સામાનની સૈયાર જામ એએેક રતલ જેટલી 
થાયછે અને વષલા કદના છ સતામાયથી ઉપર લખેલા હીસાખનેો રસ 
સાથને। ગર નીકળેછે ખાટા મીઠા સ ત્રા હોયતો રસ સાથના ચ્ખેક રતલ 
ગરમા એમૅક રતલ ખાડ લેવી શમે જ્નમ મજહતી લાગેછે 


જી'જર આઇસમોમ. 


સોને સ્માદુનો સુરખ્ખે। શેર ૦1, ખાડ રતલ બા, ક્રીમ ભરેલી 
શેર મા, લીખ્ઠનેો ગાળેલો રસ નાનો ચમચો ૨૧ 

સે।% લાકડાની ખાડણીમા મુરખ્ખાને ખારીક છુંદી તેમાં ખધેા 
સામાન ભેળી કલઇ ભરેલી ચાળણી યા બો।યામાથી છાડી કાઢી ત્યાધ્સક્રીમ 
ખનાવવાની ડી તમાં લખ્યા સુજ્ખ જમાવવું . 


જીજર કોમ* 


ક્રીમ ભરેલી શર ૨, શીરા સાથને। સખાદુને। સુરખ્મો। રતલ ૨, ણી 


સે ખાંડ તોળા પ, સોજ્ડુ ખઆરીક આઇસીનગ્લાસ તોળા ૩।॥, 
લી'જને ગાળેલેો રસ નાને! ચમચો ૧1. 


વીવીધ વાની? ૪૩૩ 


મુરખ્ખાને, ધણુ।” ખારીક કાપવો. આઉસીનગ્લાસને 'કાડીનાં 
વાસણુમાં ક્રોમ સાથે અ્ખડધે। કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી તેમા મુરખ્ખાનેા 
શાશ્‌। તથા ખાડ નાખી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં નાપમી ઈંગારે મુકી 
ત્માધણ્સીનગ્લાસ પીગળેને ઉતારી થ ડુ થાય ત્યા સુધી માહે ગ્યવાર નવાર 
યમચે ફેરવ્યા કરવો પછી લી બનો! રસ તથા કાપેલા મુરખ્બો ભેળી 
સોલ્ડમા ભરી સ્માઇસમા સુકી ખ ધાયને કાઢવું. 


૨9 જર કેક. 


મીલને પેહલા ન ખરના ધઉનેો આયો તથા છુ'દેલી ખાંડ દરેક 
રતલ ૬૧૨, છુદીને મલમલથી ચાળેલો સુડનેો ખારીક પાઉદર તોળા ૨॥, 
બ્રડી લીકર્‌ ગ્લાસ ૧, સાઢાને। સ્યાટો ખપ સુજખ 


ખધો સામાન ભેળી સટે તેટલુ પાણી લઇ ખાટો ખાધી જરા સામા 
નાખી ના ઇંચ જેટલો વણી તેના ગમે તેવા સ્માકારનાં પત્રાથી 'કેક કાપી 
ભુ જવાના પત્રા ઉપર મુકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ભુ જવા 


જ૦%ર૨ ડીક. 


ક્રીમ અઓંવ તારતર રતલ ના, સો ખાડ રતલ શા, છ'દીને 
મલમલથી આાળેલે સુડનો ખારક પાઉદર તોળા પ, ખમીર યમચી ૨॥. 


ક્રીમ આવ તારતર સાથે ખાડ તથા સુ ઠ ભેળી તદનન્ઝ કલઇ ભરેલી 
તપેલીમા તાપી તેમા સખઆાઠ ખાટલી પાણી ભેળી ચુલે મુકી ઉપર મેલ 
ગાવે તે કાઢયા કરવુ સમયને પાણી ખરાખર નીતર્‌' થાયને ઉતારી કપડાથી 
ગાળી થડુ થયા પછી માહે "ખમીર ભેળી ચમેક રાત ઢાકી રાખ્વુ. પછી 
પથરના ખાટલામા ભરી ત્રષટ ખધ કરવુ ત્રણુ દીવસમાં લેયાર થશે 


૪-૨ નત્સ. 
છુ દેલી ખાડ તથા સોને ગાળ ૬૨રક રતલ 1૧, સોજી માખણુ 
રતલ બા, મીલને પેહલા ન'ખરને ધઉનેો ગ્મામા તોળા ૨૫, છુંદીને 
મલમલથી ચાળેલી સુ'ડ તોળા ૨॥, ઓરે જના સુરખ્ખાના કકડા તથા 
લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 
ગાળનો ભુકો કરી માહેથી ખધો કચયે્‌। કાઢી સાફ કરી ખાંડ તથા 
માખણુ સાથ ભળીને સયાટામા નાખી ખુખ મસળીને ખાધી ગ્યડધી ઇશ 


૪૩૪ વોવોધ વાની? 


જાદુ વણી લીકર ગ્લાસ વડે ગોળ કાપવી ત્યથવા સ્મડધી ઇંચ જદી શ્મને 
એમેક રૂપ્યા જેટલી મોઠી સરપ્મી હથેલીપર થાપી તે દરેકની ઉપ? સુરખ્ખાનેા 
ગ્મકેક કકડો વળગાવી ભજુ જવાના પતાને જરા માખ્ખણુ લગાડી તેમા 
છેટે છેટે મુકી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ૫૬૨ મીનીટ ભુ'જવું ચએે મજહેના થાયછે 


જી'જર૨ પષુડી ગ. 
ખારીક કાપેલો। સખાદુને! મુરખ્ખો તાળા ૧૫ તથા એને શીશ 


પાશેર બા, સ્પ જ 'કેકનો ભુકો રતલ બા, કીમ ભરેલી પારેગ ૨, માખણુ 
તાળા ર॥, તાજ ઉંડા ૪ ની રાળ, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખ. 


દ્રાળને રોહવી તેમા ક્રીમ ભેળીને પછી સઘળુ” મેળવી ચમેક માલ્ડને 
પુર્તુ' માપ્ખણુ લગાડી તેમા ભરી ઉપર ભીનવેલુ કપડુ ખાધી પુડીંગ 
તથા પાઇ ખનાવવ#ની રીતમા લખ્યા સુજખ પોાણુા।થી એક કલાક ખાફવુ. 
અ પુડીગ ધળ મજહતનું થાયછે 


જ જર બૅંડ. 


મીલને। પેહલા ન ખરને! ધઉને। સ્ખાટો તથા સોને ગોળ ૬૨રક 
રતલ ૨, સો'જીુ માખખણુ રતલ ના, છી દીને મલમલથોી ચાળેલી સુ'ડ 
તોળા ર॥, બેકી ગ પાઉદર ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમગસા ર૨ તમષથવના 
કારબેો।નેટ આંવ સોદા તોળાો બા, નીમક ચમટઢી ૨, લગાડવાનું 
માખણુ "ખપ સુનન્‍્ઝ્ખ 

ગોળને ભુકો કરી ખધેા ક્ચયરે। કાઢી ઇગારે પીગળાવી મ્માટામાં 
માખણુ મેળવી નીમક, પાઉદર તથા સુઠે નાખી ત્રોળ રેડી સાશીકાની 
સળવવુ. પછી પત્રાના ગાળ દરાખડાને માખ્ખણુ લગાડી મેળવણીથી 
પોાણુઃ ભરી ભઠ્ઠી યા ત'દુરમા બરાખર ભુ જવુ 


જ'જર બૅંડ અમેરીકન 


"ખાડ, સોને ગોળ; કર ટ તથા કાળી માઠી દરાખ ૬૨ક રતલ ૨, 
મીલને પેહેલા ન ખરના ઘઉનો ત્ખાટે રતલ ડા, માપખ્મણુ રતલ ૨, 
છી દીને ચાળેલી સુ ઠ તોળા પ, કોઈથી ન્નતનેો સુકો મુરખ્બો રતલ બા, 
તાન્ન ઉંડા ૨૮, ન્નયફળ તોળો ૧, કારમો।નેટ ઓવ સોદા તોળા ના, 
લીંઝ્ઠુ ગા ની છાલ, ૬ુધ પારોર ₹, લગાડવાનું મયાખ્ખણુ ખપ સુજખ, 


વીવીધ વાંની# ૪૩૫ 


ગાળનેો ભુકો કરીને કચર્‌। કાઢવો! લીશ્ઠુની છાલને બારીક કાપવી. 
મુરખ્ખાને ઝોણું। કાપવો જાયફળને છુ દવુ કરટને સાફ કરી ધોઇને 
કોમ્ડી કરવી કાળી ૬ગમાખને ધાઈ કેોરડી કરી ઠરીયા કાઢીને બાઇક 
કાપવી પછી મોળને ચુલે મુજી પીગળાવી ઉતારીને તેમા માખખણુ મેળવી 
ઇડાંને રોહવીને તે ભેળી એ તથા ખીન્તે બધો સામાન આટામા સારીકાની 
એળનીને છેલ્લે દુધ તથા સોદા ભેળવે સ્મને મોટા દીશ્ઞાને પુર્તુ માખખણુ 
લગાડી તેમાં ભરી ધીમી ભઠ્ઠીમાં ખરાખર ભુ જવુ. 


જીજર બડ જરમન. 


સો”્જુ મધ રતલ ૧૨, ખાડ શૈર ૫11, આઓરૈ'નને સુકો સુરખ્બેા 
તાળા પ, ખદામની ખીન્ઝ રતલ ના, ખારીક છુરદેલી તજ તોળોા બા, 
મીલને પેહેલા ન'ખરનો ધઉને ત્ખાયો તથા માખણુ ખપ સુનજ્બ 


મુર્ખ્ખાના ઝીણા કકડા કાપવા ખદામને છેલી સ્લાધ્સ કાપવી. 
પછી મધને ચુલે તાવીને ઉતારી ગરમ હોય તેટલાજ તેમા બધા સામાન 
ભેળી '"ખપતેો "ખપતો સ્યાયે નાખી વણુય તેવો કઠણુ ખાંધી શ્ઝડધી ઇચ 
જદા વણી તેને બેવડો કરીને પાછે! ન્મઝડધી ઇચ વણી ગમે તેવા સયાકારના 
કકડા કાપવા મ્યને જુ જવાના પત્રાને માખખણણુ લગાડી તેમા સુજી મધ્યમ 
ભઠ્ઠીમાં લગભમ દોઢ કલાક ભુજવુ 


જી'જર૨ બંડ નાળીયેરના. 


મીલને પેહેલા ન બરનો ધઉને। આટા રતત્ર મા, સોજો મોળ 
રતલ ૬૨, તા”જ્છુ માપ્મણુ તથા છુદેલી ખાડ ૬રેક રતલ બા, ખારીક 
"હમણુલુ' નાળીયેર તોળેલુ શેર ના, ધોવલા ચોખાને ગ્યથવા મીલનોા 
પેહેલા નબરનો ચોખાને સ્ખાટો ગ્તલ બા, જછીદીને ચાળેલી સુઠ 
તોળા રા, લગાડવાની માખણ ખપ સુજખ 


ગાળનેો ભુકો કરીને કચર કાઢવો. આઆટામાં સુઠ ભેળી રાખવી. 
પછી ખધેા સામાન ભેળી ચુલે ઇંગારે મુકી માપ્ખણુ તવાયને ઉતારી 
ત્માઢામા નાપખ્ખી સારીકાની ધુ ઢી કેકના નાના ગાળ દાખડાગોને પુરવ 
માખ્ખણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ખરાખર બુ'જવુ ગ્માચ્મે 
કફનો ટેસ્ટ સુઠ ખનાવેલી હોય તેવો મળનહને। લામેછે. 


૪૩૬ વોવીધ વૉનો# 


જીજર બંડ પાઉદ૨. 


ધાણુ।, કૅર્વેસીદ તથા છુ'દીને ચાળેલી સુઠ ૬૨ક તોળા ૨, જાયફળ; 
લવ ગ તથા ગ્મનીસુ દરેક તોળોા ૨1. 

ઉપલા ખધા સામાનને ધણુ।નટ ખારીક છુ'દી સીસીમાં ભરી ચપટ 
ખચ મારવે। સ્મને ગ્યાસ્મે ૭'જર બડ બનાવવી હોય ત્યારે બે રતલ 
ખાંડને સ્મડધા શૈર પાણીમા પીગળાવી ગાળી તેમાં મીલને। પેહલાં 
નખરને ધઉંને। સ્માટો રતલ ન તથા આઆચમૅ પાઉદર તોળા ર॥। ભેળી 
એક મોલ્ડને માખણુ લગાડી તેમા ભરી ભટ્ટોયા ત ૬ુરમા ખરાખર ભુ જવુ 


જીજર ખીસ્કોટ ષુનાનો. 


મીલનેો પેહેલા ન ખરના ધઉ નો સમાયો રતલ ૨, સોળ” કઠણુ 
માખણુ રતલ ૧ સ્મથવા સો” મીઠાઇનુ ધી રતલ ના, સોજે ગોળ 
રતલ શા, છુદીને ચાળેલી ખાશીક સુ'ડ તોળા ર।।॥, છુરેલી ખએળચી તથા 
“યફળ ૨૧ક તોળા ના, કારખોાનેટ ઓવ સોદા તોળા ૦ 

ગોળને ભુકો કશી કચરા કાઢી એક પાશેર પાણી નામી ચુલે 
પીગળાવી તેમાં માખખણુ યા ધી નાખી તે પીગળેને સુ ઠ, ખખેળચી, જાયફળ 
તથા સોદા ભેળીને પછી ઉતારી સટામા મેળવી ચ્મેક ઇચના તીજ ભાગ 
જેટલું જદુ' વણી ખીસ્કજીટ કાપવાના ગાળ પત્રાયી ત્યથવા વાધન ગ્લાસથી 
ખીસ્કીટ કાપી મધ્યમ ભટ્ટીમા ભુ જવી અળસી, ન્નયકળ નહી હશેતો 
ગાલગે. એ ખીસ્કીટ ધણી મજહુની થાયછે 


જીભ મસુરમા. 


અકરાંની છ જીભને ખાડી ઉપરની ખાલ કારી ત્ખાખી રાખવી 
્મથવા ખખે કકડા કાપવા અમને ગેસસ્ત ત્યથવા મરધી મસુરમાછે તે પ્રમાણે 
પણુ મોસ્ત યા મર્ધીને ખદલે એ જભ નાખીને તેજ પ્રમાણે પકાવવુ 


જીંજખ્સ. 


સોને બાવળના ઝુ૬?ર તથા ષણીજ ખારીક પાઉર જેવી દલેલી 
સેજ ખાંડ ૬૧૬૪ રતલ ના, સોળ બઆરીક સઆખાઇસીનગ-લાસ તોળા 
રા, તીશાલી(ઓર'જ ફ્લાવરનુ તેલ) ટીપા ૩-૪. 


વીવાંધ વાની# ૪૩૭ 


ગુદરને સો ખલમા ખારીક છુ'દી તેમાં ખઆઉસીનગ્લાસ ભેળી 
સમે પીગળે તેટલુ સેજ પાણી રૈડી ચુલે જરા તાપ દેખાડી પીગળેને 
ગાળવા માટે જલી ખેંગ યા ફ્લૅંનલના ક્ટકામા રડવુ પછી "ખાંડને સ્યડધા 
શૈર પાણીમા પીગળાવી ધીમે ખળતે સેલી ઉપર મેલ આવે તે ન્માંધરાની 
ચયમચે કાઢયા કરી જરા ઢાઈટ શીર્‌। થાયને તેમાં %'દર સાથનું આઇસીન- 
ગ્લાસ રૈડી ખ ધાય તેવું કઠણુ થાય ત્યાં સુધી સ્યવાર્‌ નવાર માહે લાકડાંને 
યમચેો ફેરવવો પછી ઉતારી થ ડુ પડેને નીર્‌।લી ભેળી બ ધાવા ત્મગાઉ 
સાક્‌ મારબલ ઉપર જેડી અંક ઇંચના *્આઠડમા ભાગ જેટલુ પતળુ વેળણુથી 
વણી તદન થ'ડુ' થવા પેહેલા છરીથી ગ્ખળઝુ' કરી થ'ડુ પડેને ચોરસ યા 
ડાયમડ સ્માકારના નાના કકડા કાપવા 


જલી આઈઇરીશ સોસની. 


ગ્માઇરીશુ મોૉસ તોળા ૪, સો ખાંડ શેર ૨, લીખુનો ગાળેલા 
રસ નાને ચમચો ૨, તાજી' ઈંડુ ૨, એળચી ૨૫, બ્રૉડી તથા લીખુર્નું 
અએસનન્‍્સ ખપ સુન્૪ઝ્ખ. 

નએળચીને છુરદીને મલમલના કપડામાં હીળી પાતળી ખાધવી. 
માસને! કસ નીકળી નણી ન્નય તેમ ષણુ ત્રણુ વખત થ_ ડાં પાણીથી ધોવી 
સ્મને તદન કલઇં ભરેલી તપેલીમાં ચાગ શૈર થ ડા પાણી સાથે ધીસે ખળતે 
સુકવી ગ્મને ખીજે ચુલે શી*। ખબનાવવાનતી રીતમા લખ્યા સુજખ શીવા 
કરવા સુકી તદન નીતર્‌। સેન ગાસવાળા શીર્‌। કરીને પછી ગાળવે।. 
ત્યારબાદ મૅસનુ પાણી ખળીને ન્ટલી બે 3૨ જેટલી રેહુને ભીનવીને 
નીચવેલા જ જરા કપડાથી ભત્ડયા વગર ચ્ેમન ગળવા દેવી. પછી 
છુછે। રહ તેને ફેકી ૬૪ શીરા સાથે ન્ટંલી ભેળીને માહે એળચાીની 
પાતળી તથા લીજુને। રસ નાખી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ધીમી ગ્યાચે ઉંધાડ 
સુકી ઉપર શેલ શખાવે તે કાઢયા કરવે। સ્મને ન્ટેલી તેયાર ભરેલી સવા ગૈર 
રહને ઉતારી માહેથી પાતળી કાઢી નાખી ટેસ્ટ સુજખ બૅંડી તથા એસૅન્સ 
ભેળી ભીનવેલા સોલ્ડમાં યા ખી” કાઇ કોડીનાં વાસણુમાં રેડી થડા 
પાણીમા સુકા ખ'ધાયને જંલી કાઢવી. ગ્માઇસમાં થ'ડી કીધેલી જંલી 
વધાર્‌ સારી લાગેછે. દુધની જંલી કરવી હોયતો ઉપર્‌ સુજખ પણુ તેયાર 
સવા સૈર નલી રહને માહે સોજા $૬ધ પોણુ। શેર રેડી ખાળીને પાછી 
સવા ચેર કરીને ઉતાર અંસન્સ તથાબ્રૉૅડી ભેળોને ભરવી. ગમે મસ 
કેપની યા ચમૅવીજ ખીજી માઠી ડુકાનોમા મળેષે 


૪૩૮ વીવોધ વાનો. 


જુલી આઇ/સ્લેંડ મૉસની. 


૬ર્યા જેવા ર ગના એ માસના સુકા પાદડાં સ્આાવેછે તે તોળા રા લઈ 
તેને ગરમ પાણીમા પેહેલે ધોઇને પાણી કાઢી નાખી ખીજી સોજી થડુ 
પાણી ચમેક શેર રેડી ચુત ધીમી ગ્માચે મુકી નેશ] ગ્માવે ત્યા સુની લાકડાને 
ચમચો માહે ફેરવ્યા કરીને પછી ઢાકીને ત્મડવો। કલાક ચુલે રાખવુ 
પછી સેો।જ ખાંડ તોળા ૩, શેરી નાના ચમચા ૨, લીંષ્નો રસ નાને 
યમચે ૬ તથા એક ઇંડાની સફ્ેદીના ચોથા ભાગને નાના ખે યમચા 
પાણી સાથે પ્જીબ મેળવીને એ ખષુ તપેલીમાં નાખી ચમચો ફેરવ્યા કરવે। 
ગ્મને જલી ભરેલી ખરાખર એક પાશેર રહને ઉતારી જેલી બેંગ યા જદા 
કપડાને ભીનવી નીચવીને તેમાથી ગાળવી પાચ છ કલાકમા જતી ખ ધાઇ 
જાયછે પણુ સખેનેો। ૨ ગ તદનન મેલો લાગેછે અને સ્વાદમાં પણુ ધણી જ 
કડવી છે પણુ નખલાઇ તથા છાઢટીના દદ માટે સ્મસરકારકષે 


જલી આઇસીનગ્લાસની લીંબુની. 


સાફ શુગર સ્યથવા સોજી ખાડ શેર બાણ, સોજી આરીક સખઇ- 
સીનગ્લાસ તોળા ર1, તા'અ' ૨ ૪ડાની સફેદી તયા કોટળાના ઝીણા 
કકડા, લાંઝુ ૩ નો રસ તથા ૨ ની છાલ. 

અમક પાશેર થ ડા પાણીમા ગ્યાઇસીનગ્લાસને ૬સ મીનીટ ભીનવી 
રાખ્યા પછી તેમાં કકરા પડતું એક શેર પાણી ભેળી પીગળે ત્યા સુષી 
લાકડાના ચમચા વડે રોહવ્યા કરવુ પછી માહે ખાકીનાો ખધા સામાન 
નાખી કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ચુલે સુકી જંલી ફાટીને તદન નીતરી થાયને 
ભીનવીને નીચવેલી જલી બેંગ યા ફ્લૅનલથી ગાળીને પાછી ચુલે મુકી 
તૈયાર ન્મડધે શેર નલી રહને ઉતારી ભીનવેલા સોલ્ડમાં ભરી થડા 
પાણીમા સુકવી સત્યને ખ ધાયને મોલ્ડને ગરમ પાણીમા બોળીને વતુતૈજ 
કાઢી લઈને પછી જલી કાઢવી ધણી ખ ધાય નહીતો સ્આપસમાં સુક્યાથી 


ખધાશેી ત્મને વધારે સારી લાગશે અમે જેલી તદન નીતરી થાયછે મને 
બેસ્ટ મ”નહુનેો। લાગેછે. 


જલી ઓઇળસીનગ્લાસની વાઇનની. 


ઉપર્‌ ગ્માઈસીનગ્લાસની લીંજુની નલી લખેલીછે (તેજ રીતે અને 
તેટલોાજ ખીને સામાન લઇને ખનાવવી પણુ એમા બેજ લીંજુનો રસ 


વોવીધ વાંનો# ૪૩૯ 


લેવો ગ્યને છાલ નાખવી નણી શમને જલી ગાળીયા પછી શૅરી યા સફેદ 
વાધ્તે સ્ઝડવી પાઇટ રડી તેયાર ન્ટેલી ઉપલે હીસાખે કરીને ચુલાપરથી 
ઉતારવી સ્મડધે વાઇન અમને સ્યડધા બ્રેંડી પણુ ચાલશે ચે જલી પણુ 
ઘણી નીતરી થાયછે સ્મને સારી લાગેછે દાર ઘણુ। પસદ નહી 


હોય તો ઓછે લેવે 
જલી આમલીની. 

જુની કાળી થઈ ગયલી નહી પણુ તદન નવી સો।જ ચીચે।ારા। કાઢેવી 
ખાર તોળા સઆમલીને સાફ કરી સેો। ૦9 ધોઇ કોડીના વાસણુમાં એક શર 
થડા પાણી સાથે ચારથી પાય ક્લાક ભીતવી રાખ્યા પછી ચોા!ળની મને 
તદનજ કલઈ ભરેલી ચાળણી યા બોયાને ચખેવીજ ક્લધ્વાળી તપેલી યા 
કોાડીના વાસણુ ઉપર યુકીને તેમા છાડીને છુછે। ડ્રેકી દેવો સ્યને ૭ાડેલી 
્યામલીમા સવા શેર સે।જ% ખાડ ભેળી નીમી ખચે સુકી રૂપાના યા 
લાકડાના ચમચાથી ફેરવ્યા કરી ઉપ? મેલ સવે તે કાઢી નાખવેો જલી 
થવા સ્ખાવેને સ્યવાર નવાર ભરી નેઇ વષુ ખોછી નહી પણુ તેયાર જંલી 
ખરાખર ખે પાશેર ચમેટલે એક પાઈટ રાખવી થ'ડી થયાથી જલી 
ખ ધાઇ જયછે. 


જલી આરાર્ટની. 


ત્રણુ તોળા સોને સ્‍્મારારૂટ તથા પાચ તોળા કીણી સફેદ શાકરીયા 
"ખાડને ભેળીને સેજખી ખોપડી નીકળેલા નહી પણુ તદનજ આખા એંને 
મલના વાસણુ યા ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં નાખ્વુ નમને મેળવણી પતળી 
નહી પણુ ધણી ધટ થાય તેટલુ થોડુ સોજુ થડ પાણી તેમા ખરાખર ભેળનુ 
યારખાદ સમેક તપેલીમાં સ્માસરૈ રોઢ શર પાણીને ઢાકીને ચુલે મુકી પાણી 
કકડીને માહે ઉઠળે યાર્‌ પૅણે। સ્મારારૂટ જે હેઠે ઠરી જાયછે તેને પાછે 
યમચા વડે ખબગખર્‌ મેળવીને પછી ચુલેથી પાણીની તપેલી ઉતારીને 
મેક માણુસે ઝીણી ધારે જલદી જલદી તેમા નામવુ તમને ખીન' માણુસે 
હાથ રાખ્યા વગર ચમચા વડે સારીકાની મેળવવુ. જેમ નામતાં જેલી 
નીતરી થાય કે પછી જરાખી વધારે પાણી રેડવું નહી ન્મને જંલીનાં 
વાસણુને ચુલે સુકીને ધુ ટયા કરી ન્ટંલી કઠણુ થાયને ઉતારી તેમાં ધણે। 
સોને મરોલાખ, બંડી અથવા વૅનીલાનું એસેન્સ ટેસ્ટ સુજ્ખ ભેળીને 


૪૪૦ વીવીધ વાંની# 


એક બોલ યા સોલ્ડને ખાવાતું સોજુ' અએલીવ એપલ ધણ સેન ચોપડી 
તેમા ભરી ખ'ધાયને ખએેમજ કાઢવી સ્યથવા સ્યાઈસમા સુકી થ ડી કરીને 
જલી કાઢવી એ જલી સીક માણુસ સ્મથવા ખચ્ષાને આપવામા હલ%ીછે 


જલી એપલ. 


સુકાયલા કરમાયલા નહી પણુ સારાં રસદાર સારી નાતના સોજન' 
સપરતનને છેલલી વષમાંનેો ગાડવાળા ભાગ કાઢી નાખી નકી કકડા 
રેતલ ર॥ લેવા ગખને તેને સે।ક્ન ધોઈ તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ખે શેર 
પાણી સાથે હઢાકીને ગામઠી કોલસાને ઇંગાર્‌ સુક્વુ સ્મને સપરચન તદન 
નર્મ થાય ગ્મને તેમા રસ ભરેલો પોણા શેરને ખાસરે રહને ન્ટલી બેંગ 
યા સાજ સફે૬ જદા કપડાને ગરમ પાણીથી ભીનવી નીચવીને તેમાથી 
ગાળી તેમા ત્યડધા રતલ સો।% ખાડ પીગળાવી લી બાનો રસ નાના ત્રણ 
યમચા નાખી મલમલથી પાછ ગાળીને ઇંગાર્‌ે ઉઘાડે મુકવુ નમને ઉપર 
સલ અવે તેને ચારીના યા લાકડાના ચમચાથી યા તદન કલઈ ભરેલી 
નાની યમચથી કાઢયા કરી ન્ટંલી વધુ માછી નહી પણુ ખરાખર ભરેલી 
ખે પાર સએેટલે એક પાઈટ રાખી ઉતારીને તુર્તજ કોડીના વાસણુમાં રૈડી 
દેવી શ્મને જુ કી થાયને જામ તથા જન્ટલી ખનાવવાની રીતમાં લપ્યા મુજબ 
પૌટમા ભરીને થ'ડી થાયને પૅક કરવી ધણી કઠણુ જલી કરવી હોયતો 
સપરયનના કકડા હઢીને બદલે ત્રણુ રતલ લેવા રસ કાઢી લીધા પટકી 
સપરયનને ખરાખર ધુ ઢી તેનુ ચીન્ટ કૈટનુ ગ્મથવા હલવો સપરયનને લખે- 
સાછે તે ખનાવવુ અથવા જેલી પીચનીમા લપ્યા મુજ્ખ જામ બનાવવી. 

જલી ઔરેજ. 

નૅલસનને। ગદળોા જૅણેતીન તાળા ૨॥, સફે૬ “ખાડ રતલ ના, 
વચલા કદનાં ઓર્‌'જ ૩, લીખુનો રસ નાનો ચમચો ૨, રગ સ્ખાણસ- 
ક્રોમનો યમચી ૦1 

આઓરે્‌'જનેો રસ કાઢી ગાળવેો।. પછી ગયડધા રશૈર કકડતા પાણીમા 
જલતીનને કે।ડીના વાસણુમા ભીનવી રાખી પીગળેને તેમા ખધો સામાન 
ભેળી ભીનવીને નીશવેલા મલમલના કપડાથી ગાળી મોલ્ડમા ભરી 
પાણીમા મુકી બ'ધાયને સોલ્ડને ગરમ પાણીમાં બોળી તુતે કાઢી નુછીને 
ખીણેોરના દીશમા જંલી કાઢવી. સ્માધ્સમા થ ડી કીધેલી જલી સારી લાગશે, 


વીવીધ વાંની# ૪૪૧ 


જલી ઔઓરેજ ૨ ૯૭. 


મેક શેર પાણીમા પોણા તોાળાને હ,સાબે નમક પીમળાવવુ ગ્મને 
અરાખર તૈયાર થયલાં સોજા મોઢા ઓરેંજ શર ૪ ને સોજી ખરણીમાં 
નાખી તે ઝમે તેટલુ' ઉપર લખ્યા મુજખ કીધેલુ' નીમકનુ પાણી ખનાવીને 
તે રડી તણુ દીવસ માહે ઔરે ન૪ રાખવા પણુ ૬ર૨।૦ નીમકનુ પાણી 
બનાવીને ખદલ્યા કરવુ' ગ્મને ચોથે દીને કાઢી સોન્ન પાણીથી બે ત્રણુ 
વતખ્ખત ધાયા ખાદ ભામે નણી તેમ સ ભાળથી લાકડાના યા સો।ન લોઢાના 
કાંટા વડે ખરાખર ઉડા ચો।ખા દેવા ત્યારખાદ સોજી ખાડ શર૪ને 
તદનનજ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી તેમા એક તાળ”નુ પડ કોટળાં 
સુધાજ ભચડીને મેળવી ચાર શર પાણી રેડી ખળતે મુકી ત્રણુ ચાર કકર। 
પડેને ઉતારી થોડોવાર ઢાક્યા પછી ઉપર સેલને પોપડો શ્માવ્યો હાય 
તેને યઆાંધરાની ચમચે કાઢી ભીનવીને નીશ્રવેલા કપડાથી શીર્‌। ગાળી 
લણ તપેલીને પાછી સે।9 ધોા૪ તેમા શીર્‌। રેડી ઔર ન નાપમી થોડીવાર 
ધીમી શ્યાચે ઢાકીને ૨1ખ્યા પછી પુરતે ઇગાર્‌ તપેલી ઉધાડી રાખખવી 
મને ઉપર મેલ ગ્ખાવે તે કાઢયા કરી તૈયાર થવા ગ્માવેને જૈલી ભરી ન્તેઈ 
વધતી ખએઇછી નહી પણુ ભરેલી ખરાખર ચમક શેર એટલે ગક બાટલી 
થાયને ઉતારી માહેથી ઔરે'જ કાઢી નાખવાં અમને જૈલીને કાડીનાં 
વાસણુમાં રેડી જુકી યાયને પીટમા ભરી થ'ડી થાયને જમ તથા જેલી 
બનાવવાની શીતમા લખ્યા પ્રમાણે પંક કરવી. ગમે જેલી કઠણુ યાનછે 
અને કડવી લાગેછે. 

જલી અ'જવનો. 

તદન તૈયાર થયલા પણુ કડણુ સોન્ન મોટા ગ્ય 9રને ષે।ઈ છોલ્યા 
વગરન ડીગચકા કાઢીને હઢી શેર લેવા તનને તેની ઉપર ખાવાના કાઢટાયી 
છટા છીટા દસ ખાર ચોખા દેવા. પછી ધણી સો દોઢ રર ખાડનોા 
જતી પીષનીમા લખ્યા પ્રમાણું પાણી ૨ડી તેમજ શીરો કરીને તેજ રાતે 
જેલી બના શી સેન વધતી ગમાછી નહી પણુ ભરેલી બરામર બે પાચેર 
એટલે ખએેક પાઇટ ર્‌ાપ્યડી, મોટો ધાન કરવો હોયતો પીચની જન્લીમા 
લખ્યા પ્રમાણુન્ઝ પાગીગખોક્ર લેતુ, તેમન્ઝ"અએ જેલી કીધા પછી 
તપ'જરને પણુ છોલીને પીચનીડુકાતીજ ગેની પણુ નરમ કરવી, 

૧૯ 


૪૪૨ વાવીધ વાની? 


જંલી કરવ'દાની. 
સોજા મોટા તાજળ' પાકેલા કરવ'દાં તોળેલા શેર ૬, સેજ 
"ખાડ રેતલ ૦. 
કર્વ'શાને સોજ્ન ધોષછ ડીયચકા તોડી માહેના ઠળીયા કાઢી નાખી 
તદનજ કલપ ભરવી તપેલીમાં ઇંગારૈ ઢાકીને મુકી ઢાકણુપર્‌ પાણી રેડવું 
અમને ગ્યવાર નવાર ઉઘાડી લાકડાના ચમસા યા તદનન કલપ ભરેલી 
નાની ચમગચથી ભગડયા કરવુ ઞ્મને કરવ દ નરમ થઇ ખધો રસ છગે 
પડેને ભીનવીને નીચવેલા ન્૪રા ધટ કપડામાં નાખી ભચડીને ખધો રસ 
ગાળી શેવે।. જે રસ ભરેત્તાો સ્આસરે ત્રણુ પાશેર થશે તેમા "ખાડ પીગળાવી 
ભીનવીને નીચવેલા મલમલના કપડાથી ગાળીને પાછ ઇગાર્‌ે સુકી મેલ 
સ્માવે તો કાઢયા કરેવે। તમને જલી જરા બધાડી જેવી થવા સ્માવેને ભ્મવાર 
નવાર ભરી વધતી ઓછી નહી પણુ ભરેલી ખરાખર ખે પારેર એટ્લે 
મેક પાઈટ જૈલી થાયને કોડીના વાસણુમા રૈડવી. જરાવાને ઉપર ખધી 
મેલની પાપડી ખધાશે તે કાઢી નાપ્ખી જામ તથા જન્લી ખનાવવાની 


રીતમા લખ્યા મુજખ પટમાં ભરી થ ડી થાયને પેંક કરવી. શમે જલી 
ચોાવીસથી ત્રીસ કલાકે ક્ઠણુ અ'ધાયછે 


જલી ડલેરટ. 


સેૌ।૦9 ખાડ રતલ ૨, સોન્ને ડ્લૅરટ પાઇટ ૨, બૉડી વાઉન ગ્લાસ ૨, 
મૅરેસશીને। લીકર ગ્લાસ ૨, સોજુ આઆઈસીનગ્લાસ તોળા ૩ ને વાલ પ 

ઉપલા સામાનને તદન ક્લ#૪ ભરેલી તપેલીમાં રોઢ પાશેર પાણી 
સાથે ઈમાર્‌ મુકી સ્માધ્સીનગ્લાસ ષીગળેને ઉતારી કપડાથી ગાળીને 
સોલ્ડમા ભરી થ ડાં પાણીમા મુકી ખ ધાયને કાઢવું ગસચેતોા ખાઇસમા 
મુકીને થ ડુ કગ્વુ રશ્યન સ્યાઇંસીનગ્લાસ તથા € & 19 [1010ાનુ 
સ્માઈસીનગ્લાસ ખારીક તમને સોજી હાયષે 


જલી કેરીની. 


હાજીુસ, પાયરી યા ખી૬ કોાઇપણુ મારી જતની સાખ્ાા વગરની 
પાકેલી મીઠી પણુ કડણુ કેઇની છાલ તથા ગો।ટળા કાઢી નાપખખી નજી ગરના 
કકડા રતલ ૩॥ ને તદતન કલુઈ ભરેલી તપેલીમાં ખે શેર થડા પાણી 
સાથે ધગધગતે ઈગાર્‌ ઢાકીને સુક્વુ ગ્મને 'કે”ી તદન નરમ થઈ રસ ભરેલા 


વીવીધ વાની. ૪૪૩ 


શૈર શા એટલે ત્રણુ પાઇટ થાયને ભીનવીને નીચવેલી જલીબગ યા સફેદ 
ઘટ કપડાંથી ગાળી રસમા સેો।જ% "ખાડ રતલ ૦॥ પીગળાવી લીંખુને। રસ 
નાને! યમચે। ૧ રૈડી પાછુ ઝીણાં કપડાંથી ગાળીને પેલી જ તપેલીને 
સાડ કરી તેમા રૈડી ઇગાર્‌ મુકવુ સ્મને મેલ સ્માવેને તદન કલપ ભરેલી 
નાની ચમચ યા લાકડાના તમચાથી કાઢયા કરી નટંલી ભરેલી ખરાખર્‌ 
ખે પાશેર એમેટલે એક પાઇંટ રાખ્ખવી એમે જેલી મજાહની મીઠી થાયછે 
અને ખ ધાયછે ધણી મોટી પાજી પાયરીની ત્રણુ કેરીમાથી નકી ગર 
રતલ ૬૨ નીકળેછે રસ ગાળી વીધા પછી મેલી કેરીને ધુ ઠી કલઇ ભરેલી 
ચાળણી યા બોયાથી છાડી તેમા હઢી રતલ “ખાડ ભેળીને ક્ોડીનાં 
વાસણુમા સમેક કલાક રાખ્યા પછી કલપ ભરેલા વાસણુમા ઇગારે ધુઠી 
ન્તમ ધટ થાયને ઉતારવી ઉપર મુજખની પાજી નહી પણુ પાકપર ચઢવી 
કેરીના કકડા બે ર્તલ સ્મને ખાડ પોણુ। રતલની ઉપલીનજ રીતે અમને 
શમેટલી જ બે પાશેર જલી થાયછે પણ એ "ખાટી ધણી લામેછે સ્મને 
ધણી જલદી ખ ધાયછે, માટે ઉતારીને કોાડીના વાસણુમા વુર્તે રેડી «ઈ 
જરાવારમા ઉપર સેલની છારી સ્ખાવેછે તેને કાઢી નાખ્યા પછી તુર્તેજ 
પીટમા ભરવી એ રસ કાઢયા પછી વધેલી 'કેશમા ઉપલીન્ઝ રીતે હઢી 
રતલ ખાડ ભેળીને “જનમ ખનાવવી કેરીની નલી લાલ થતી નથી પણુ 
તેવી શોભેછે, માટે તેમ કરવી હોયતો! "ખાડ તથા લીંઝુનો રસ નાખીને 
ગાળીયા પછી રગ ખાળેલી ખાડનેો છાપેલોછે તે થોડો ખનાવીને ન્૪રા 
ઘેરા લાલ ર ગનુ થાય તેટલો! માહે મેળવીને પછી જેલી ખનાવવી. 


જલી કોફી. 
તાજી દલેલી યા છુ દેલી સો।જ કૉઇી તાળા ૭, સોાજું દુધ શેર ૨, 


સોજી ખાડ તોળા પ, સોજી ન્ટંલેવીન તોળા ૩॥।।, તાજન' ૨ ઉંડાંની દાળ, 
તજનો કટકો ઇચ ૧, ગોલાખનુ એંસૅન્સ ઠીપા ૩-૪ 


સ્મડધા શૈર દુધને ખરાખર કકર્‌। પાડી કડીમાં રેડીને મેથી ત્રણુ 
મીનીટ ઢાંકી રાખ્યા પછી મલમલનાં કપડાથી ગાળી ખા»ીના દુધમાં 
"ખાંડ, જંલેતીન તથા તજ નાખી ચુલે મુકી ન્ટંલેતીન પીગળે યા સુધી 
માહે ચમચો ફેરવ્યા કરવેો। પષ્કી કૉષટી થ ડી થાયને ઈંડાની ૨રાળને પ્ષ્ખ 
તરહ દોહવી પતળી કગીને માહે ભેળીને પછી જંલેતીનવાળી મેળવણી 
તથા ખએંસન્સ મેળતી ભીનવેલા મોલ્ડમા ભરી સેોાવીસ ક્લાક થડકમા 
રાખ્યાથી ખ ધારે, પણુ જલદી નેઇયેતો મોલ્ડને આઇસમાં સુકવુ 


૪૪૪ વોવીધ વાંની#* 


જલી કૅનેફલૅઅર. 

1૦0% ૧ 17013013 કૉનેફ્લોન્યર ઉપસેલો! ભરશો નાને એક 
યમચેો (દેૈ્જર્ટ સ્પુન) લેવો સ્મને તેને કડીના નાના વાસણુમાં યા મોટા 
કપમાં નાખી સે।જ્ન થડાં પાણીમાં મેળવીને જરા ધટ કરવુ", પતળુ 
કરવુ નહી. પછી ચખેંક નાની તપૅલીમા પાણીને ઢ,કીને ચુસે મુકી માહે 
%ક%રા પડીને પાણી ઉછળે ત્યારે કૉનેડ્લોન્યર હેઠે ડરી ન્રયછે તેને 
ગપઃમચાથી પાણે। ખગખર મેળવ્યા પછી ચુલેથી પાણી ઉતારી ગમેક માણુસે 
કોણી ધાર્‌ રૈડવુ તમને ગાન્ન માણસે હાથ રે.ખ્યા વમર જલદી નલદી 
મેળવી ન્ટલી મજ્નહની નીત? થાયને વધુ પાણી રૈડવુ નડી પછી તપેલીમાં 
પાણી હાય તે કાઢી નાપ્મીને માહે જંતી નાખી તેમા પેહલા ન'”ખરની 
ઝીણી શાકર્‌ીયા ખાડ મેથી ત્રણુ ચમચી ભેળીને ચુલે મુકી સ્મ'દર ચમચો 
ફેરવ્યા કરવે। સ્મને નતી બ ધાય તેની ઘટ થાયને ઉતારી ટેસ્ટ માટે ધણુ। 
સેનને ગોલાબ, બંડી સ્તથવા વેંતીલા જરા ભેળીને ભીનવેલા મોટા કપમાં 
ભરી ગગેતો સ્યાઈસમા મુકવી ગ્યથવા એમન ખ ધાયને કાઢવી વધારે 
જંલી એન્ઝ ગીતે વષુ સામાન લઇને ખનાવવી શમે જલી સીક માણુસ 
સ્યથવા ખચ્ચાને આપવામા હલકીછે, પણુ ડૉકટરની રજન હાય તો જ ન્વડી, 
અએંસન્સ યા મોલાખ નાખ્વેા 


જલાં ખરીયાની. 


અકરાના ત્ખાગલા પગના સમારેલા ખળ્‌ીયા ભરેલા મોટા જદા 
ગ્માસર્‌ દસ ઇચ લાબા હોયતો! ૧ ગને ચમે કગ્તા જરા નાના હાયતે। ૯, 
તેમજ નાના બકરાના કુમળા ખરીયા હોયતો તે ૨૨ એમ શમે ત્રણુમાથી 
જે ગમેક જાતતા ખરીયા હોય ત લવા, જુલમાં ત્રણડે એકઠા લેવા નણી, 
પેહલા ન ખરની શાકળરીયા ખાડ શૈર બા, લીખબુના રસ નાના ચમચા ર, 
છુ દેલી ખેળચી તથા જવફળ ૬૨ક તોળોા ૦॥, જદા છૂ'દેલા લવ'ગ તથા 
તનના કીણુ। કટકા ૬રક તે.ળો બ, તાજ ઉડા ૨, સુકી યા યમટી ૨, 
રૌગ્ી તથા બૉડી ટેસ્ટ સુજખ 

""ખ્‌ડીયાની ખરીની ફાટની મ્મ૬ર ગાઠ હોયછે તેને કાપીને કાઢી 
નાખ્યા પછી સોાખાને। સઆટા લગાડી ધસડીને સોન્ન ધોઈ સાફ ઢીમડા 
ઉપર્‌ સ્યકેક ખરીયાને છરાથી ભા ખરાખર ખો ખર્‌ા કરવે।. પછી ગમેક 


વોવોધ વાનો ૪૪પ 


સે।!'ક્ન કલઇ ભરેલા ઉડા તપેલામાં નવશેર્‌ (નવ ખાથ્લી) થડા પાણીમા 
""ૃરીયાને ચુલે ધીમે ખળતે ઢાકીને મુકવા મને તદન નરમ થઈ અધાં 
હાડકા છુટા પડે ત્મને રસ ભરેલો ખે શેર જેટલો રહને કલઈઇ ભરેલી 
કરક્ક્ીથી ધુ ઢી નાખી ખીજ તપેતીપર ગમેક સોજ્ન' બે।યાને મેલી તેમાં 
ધોવુ' ન્ન'જરૂં કપડુ” પાથરી માહે ખધે। રસ રેડવે। ગ્મને "ખરીયાના ષછુછામાં 
મ્પેક પાશેર ગરમ પાણી રૈડી કરછીથી ધુ ટી રસ નીકળે તેને ખો।યામાં 
જડી પાછુ ખીજી એક પાશેર પા'ગી રડી અમન રેસ કાઢી લપને છુછાને 
ફેકી દેવા કદાય નવ શૈર પાણીમાં ખગરીયા ચરે નહી તો પછી ઢાકણુપર 
પાણી સ્માપી માહે તે રૈડતા રહી ઉપર સુજખનેો ગ્સ કરવે। ત્યારખાદ 
રસની તપેલીને થડા પાણીયી ભરવી કધર્‌।ટ યા “કુનયામા સુકી રસને 
અમેકદમ તદન થ ડો થવા દેવો! તેટલા જનમ તથા જલી બનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા મુજખ ફ્લૅનલ યા પ્મીજ્ન કપડાની ઝોળી ખાવીને તેયાર કરવી 
ગ્મને રસ તદતન્૪ થ ડૅ। થઇ! ઉપર ચીકાસ ખ ધાઇને ઠરી રૈહ પછી કયર્‌ાટ 
યા પષ્નચામાથી રસની તપેલીને કાઢીને નરા ઢળતી મેલી રસની ઉપરના 
ચીકાસને મરધીના સાફ પીછા વડે બધે એક રકાબીમા કાઢી નાખ્વો, 
સેન્ઝ ના ચીકાસ રાખ્વેો। નહી. તેમ કાઢયા પછી પણુ રસની સપાઠીપર 
ચીકાસ રેહશે માટે ચમેક ફરલેનલના સોજા સફેદ કટકા યા વુવાલને થડા 
પાણીથી ભીનવી નીગવીને તેમાથી પાછે। ગમેક્વાર રસને ગાળવે। તે પછી 
ચીકાસ વગરને તદનજ સાફ રસ થાયને ઇડાને ધોઇ સોન્ન' કરી ખી 
તદન કલ ભરલી સાફ ઉડી તપેલીમાં પમાડ નાપ્મી તેમા છંડાને કોટળા 
સુષાન# ભગડીને ખરાખરે મેળવી માહે ખનળીયાનેો રસ ભેળી ચમેક 
વાસણુમાથી ખીન્ન વાસણુમા ઉચી ધારે પણુ ધાોળાય નહી તેમ રસને 
પાચ ૭ વખ્ખત રેડવેો।, જેમ કરતા ઉઇંડામા %ીણુ અસયાવરે પછી છેલ્લે 
તપેલીમાં રેડી તેમા ગમેળચી, લવ ગ, તન, જાયફળ તયા ચા નાખી ચુલ 
સાટે ખળતે તપેલીને ઉ ધાડી સુકી તદનજ સાફ કરછીથી રસને ધુ ટયા 
કર્વો। સ્મને ગ્મ'દર ધણુ। ખરાખર નેશ સ્માવેને ચુલામાથી ખષુ ખળતુ 
કાઢી નાપ્ખી જતીમા ફરતો લીજુનો રસ રેડી ઢાકણુ ઢાકી ૬૫૪ને ઇગારે 
રાખવુ ગ્મને થોડો વખત પછી ઉ ધાડી જૈલીને વયમાથી ચમચાગ્મૅ જરા 
કાઢીને જેવી સ્મને ફાઠીને તદનન નીતશીં કાય જેવી લાગેતો ઉતારવી 
પણુ તેમ નહી થઇ હોયતો પાછી ઢાકી નેમ થાયને ઉતાર ઘણા ન્ન જરા 
ધોતાં સફેદ કપડાને ભીનની નીચવી ખબો।યુ ઉન્નળી સાફ કરી તેમા સુકીને 


૪૪૬ વાવીધ વાની, 


રસને એક વતતત પાછે ગાળીયા પછી પેલી ઝોળીમાં રૈડીને હેડે 
વાસણુમા હલવે હલવે જૈૅંલીને ગળવા દેવી, ભષડી શ્યથવા ઝોળીને 
હલાવીને ગાળવુ નણી, તેથી જંલી ગદળી થશે જંલી ગળાયને $૬ુધ 
ભરવાના પાશૈરાના માપથી ભ: નઇ છ પાશેર ચએેટલે તણું પાઇટ થઈ 
હોયતો કાઈ નહી પણુ વધારે હોયતો ખીન્ન સાક્‌ વાસણુમા ચુલે સુકી 
ખાળીને એટલીજ કરવી, તેમજ નને એછી થયલી હોયતો ખીજ” કકડતા 
સો।જ્ન પાણીને ધટ કપડાયી ગાળી માહે તે ઉમેરીને છ પારૈરની ઉપર 
નાના ચાર પાચ અમચા જેટલી ક પાછે। ખરાખબર નનેશ ગ્યાડીને છ પાશેર 
કરેવી, નમે જેલી તદન નીતરી કેરખાના ર ગની થાયછે, પણુ લાલ રગની 
કરવી હોયતો મુરખ્ખે। કાચી કેરીનો ચીરને। સમથવા ફાડચયાનેોષછે તેમા લપ્યા 
સુજખ ખાડ ખાળી રગ કરી તે નરા ભેળીને ન્ટંલીને લાલ કરવી અને 
તદનથ ડી થાયને ખાપણુ ટેસ્ટ મુજખ શૅરી તથા ખેડી ભેળવે! દાડમના 
ર ગની જલી નેવામા સાના લામેછે માટ તેડી કરવી હોયતા ૨ ગ સ્યાપ્સ- 
ક્રીમનો લખેલેછે તે ન્ટલી દાડમના ર ગની થાય તેટલો માહે ભેળવે 

મોાલાખના જેવા ટેસ્ટની ન્ટંલી સાર્‌ લાગેછે માટે જેલીમાં એસન્સ ઔવ 
ર્‌।જના ત્રણુન ઠીપા ભેળવા ગ્યથવા વેનીલા યા રાજખની નમે ખેમાથી સેમેક 
«તનુ એંસૅન્સ ટેસ્ટ મુજખ ન્ટંલીમા ભેળવુ લીજુને। ટેસ્ટ પસ ૬ હોયતે! 
અમે અએંસન્સના થોડા ટીપા જલી મા સેળવવા પણુ કોપ્ખી જાતનું અસન્સ, 
રગ યા ખીજા કાઇપિણુ જલી ગરમ હોય યારે સ્મ'દર નાખવુ નહી પણુ 
તદન થ ડી થાય તે પછીજ તે ભેળવુ પછી તૈયાર જંલીને સોલ્ડમા યા 
તખ્લરમા ભશ થડા પાણીના વાસણુમા સુજી ઉપર ભીનુ કપડું ઢાછી 
થ'ડીની રૂવુમા રાત્રે ઝાકળમાં ખુલ્લી જગ્યામા મુકવુ પણુ ખીજ રૂતુમા 
ગ્યાઇસમા સુકીને ન્ટેંલી જમાવવી જ્યા સ'ખખત થ ડી હાય ત્યાતો ગાળતી 
તળા કપડામાન ૦લી ખ ધાઈ ન્નયછે અને માહેથી ગળી શકતી નથી, 
માટે તેમ હોય ત્યાર્‌ પાશે સળગાવેલી સગડી સુકવી 


જંલી ગુસખરી. 


છલટામાંથી કાઢેલી સોઈ પાકી ઝુસખર્‌ી રતલ ૩, સે।% ખાંડ 
શૈર ૨, લાંઝુનો ગાળેલો રસ નાના ચમચા ૨. 


ઝુસખર્‌ીને સાજી ધોઈ ખખે કકડા કરી તદન કલઇ ભરેલા વાસણુમાં 
ઇંગારૈ સુકી *્યવાર નવાર ઉધાડી લાકડાંના ચમચા યા કલઈઇ ભરેલી 


વીવોધ વાની?* ૪૪૭ 


નાની ચમચે ભચડયા કરવું' ટમને ખધી ઝુસખરી તદન નરમ થઇ જયને 
ઉતારીને "જ્રુબ ભગડીને ધુ ટી નાખી સો%્ન ખાડીના જાજરા કપડાને 
પાણીમા ભીનવી નીચવીને તેમા નાખખી ખધો રસ નીચવીને ગાળી લેવે।. 
એ ગાળેલે। રસ સ્યાસરે એક શેર એટલે એક ખાટવી જેટલો થશે. તેમાં 
""ષાડ પીગળાવી લીંજીને। રસ નાપ્ખી મલમલના કપડાથી પાછુ' ગાળી 
વાસણને સોજી ધોઇને તેમા રેડી ઢાક્યા વગર ધમધગતે ઇગારૈ મુકી 
ઉપર સેલ સ્ખાવે તે કાઢયા કરવે। સ્મને તૈયાર થવા આવેને ગ્મવાર નવાર 
ભરી ભરેલી ખરાખર મે પાશેર (પાઇટ ૧) જંલી થાયને ઉતારીને 'કોાડીનાં 
વાસણુમા ખાતા કરવી જરાવારમાં ઉપર્‌ પોપડી ખ ધાશે ને કાઢી નાખ્યા 
પછી જામ તથા ૦લી બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ પટમા ભરી 
થ ડી થાયને પૅક કરની. ગએ ન૪લી જલદી ખ ધાયછે 


જલી ચમષીન. 


સોજી જ્ટેલેવીન તોળા ૨।।।, યમપીન આટલી ૬૨, ખાડ શેર ૦॥, 
લીજુ ૨૧ નો રસ તથા છાલ, તાવ્ન ઇડા ૨ ની સડેલી 


અક પાશેર સોજ્ન થ'ડા પાણીમાં જંલેતીનને તદનન કલઇ ભરેલી 
તપેલીમા દસ મીનીટ રાખ્યા પછી લીંખુનો રસ, છાલ, ખાડ તથા સફેદી 
અરાબર ભેળી ધીમે ખળતે ધુ ટયા કરી ચમેક કકરે। પડેને માહે એક યમચે। 
થ'ડુ પાણી નામીને ઉતા4 પાચ મીનીટ ચુલા ખ્ખાગલ યુજી રાખ્યા પછી 
સોજા "ખાડીના કપડાંને કકડતા પાણી મા ભીતવી નીચવીને તેમાથી ગાળીયા 
અઆ1૬ અમપીન ભેળી ભીનવેલા મોલ્ડમાં ભરી ખ'ધાયને જુકા પાણીથી 
એ લ્ડને ધોઈને જંલી કાઢવી આ્ખઆઇસમા ય”ડી કીવેલી વષારે સાત્રી લાગરી. 


જલી ચીનાઇ સફેદ ધાસની. 


ચીનાપ્ી સફે૬ ધાસની લાલ રે।રીથી ખાધેલી ઝુડી સ્માવેછે તેને 
ફાલુડાનું ધાસ કેડછે તે જ્જુનું નડી પણુ સો।!”જી નવુ તાળા ના। લઇ તેને 
ખરાખર ધોઈ વખત મણેતો ચાર પાચ ક્લાક થ'ડા પાણીમાં ભીંનવી 
રાતખ્ખવુ' અમને તેમ નહી બનેતોા પછી ધોાયલુ' ખએમન લઉઇને સોછ 
તપેલીમાં માખી તેમા ભરેલુ સવા શેર થડું પાણી રેડવું શ્મને 
સમમેળચી ૨૨, 'યફળ ના તથા તજને! કકડો ઇચ બા લઈ અમે ખધાને 
છુ'દી મલમલના કપડાંમાં ઘણી હીળી પાતળી બાંધી તે તથા લીલી યાના 


૪૪૮ બીબી વાંની? 


ખે પાદડાને ધોઇ ચોળીને માહે નાખી ચુણે ખળતે ઉ'ધાડુ' સુક્વુ' ભ્મને 
દ્રાસ તદનન્ઝ ખધુ પીગળી નયને ઉતારી તેમાં સો।જ "ખાડ શેર બા 
પીમળાવીને પદધી ભીતવીને નીચવેલા કપઃ।થી ગાળીને પાછુ ચુણે મુકી 
ઉપર મેલ શ્રાવે તે ખઆધરાની ચમચે કાઢયા કરી તેયાર જેલી ભરેવી 
શર ૧ (બાટલી ૨) રાખીને ઉતારવી સ્મને પદર મીનીટ પછી તેમા સોજ્ે 
ગોાલાખ નાના ચમચા ૩ તથા ટેસ્ટ સુજખ બૉડી ભેળી મોલ્ડ યા ત'ભજ્લરમાં 
ભરી થડા પાણીમા મુકવી ચારે કલાકમા જલી બ ધાર સઆણછંસમા 
થ'ડી કીવેલી વધારે સારી લામેષછે. જરા કઠણુ જઇયે તો ધાસ પાય વાલ 
એટલે બેઆની ભાર વધારે લેવુ એ જેંતી લાલ દાડમના રગની કરવી 
હોયતો રગ આઇસક્રીમનોછે તે જંલી થ ડી થાયને લાલ ર ગ થાય તેટલા 
ભેળીને પાછુ ગાળીને પ કી ઉપર સુનજખ ભરવી ઉપર લપ્યા કરતા ત્મડધી 
જલી બનાવવી હોયતો લખેલુ છે તે કરતા પાણી જરા વધારે લેવુ, તેમજ 
લખ્યા કરતા બેવડી જ્ટંલી ફરવી હોયતે। ઉપર લખ્યા કરતા બેવડુ પાણી 
લેવુ નહી કારણુ પીગળતા તો તેઢલોજ વખત લાગશે અને પછી વધુ 
વતખખત પાણી ખાળવુ પડથે તેટલામાટે નખાપણી સમજણુ સુજખ ધાસના 
પ્રમાણુમા પાણી ખએોાછુ લેવુ ચીનથી દાખડાગ્મોમ। કઠણુ ન્ટેલી ગ્માવેછે 
તેવી ખનાવની હોયને! ધાસ તોળા ૩ ને સોજી ધોઇ/ રોઢ 3૨ પાણી સાથે 
ચુલે ખબળતે સુકી બધુ ધાસ તદનનજ પીગળી ન્નયને ઉપર અલ ગાવે તે 
સ્ધાધરાની ચમચે કાઢી નાખીને પદી છુદેવી ચીનાઈ શાકર ૨૨ ૨ ભેળી 
તુર્તજ ઉતારી જૈતી સવા ઇચ નનદી થાય તેવા વાસણુમા રેડવી નમને 
અ ધાયને કકડા કાપવા. મૅ જલી વધુ વ મત રેહશે નહી, ત્રણુ ચાર 
દાહાડાજ રહે. 


નરા દુધમાં જંલો ખનાવની હોયતો બાસ તોળા ૨॥ ને ઉપર મુજખ 
સોજું ધોઇ સોક્ન દુધ શર ૨ મા નાખી ચુણે ખળતે ઉ'ધાડું સુકી કકર। 
પડેને માહે યમચે। ફેરવવો, એમ ખે ત્રણુ કકરા પડતા ધાસ તદનજ 
પીગળી જય પકી સોજી ખાડ શેર ના। નાખવી. ધાસ પીગળીયા 
સ્મામમય ખાડ નાખતી નહી, તેયી ધાસ પીમળશે નફી. ખાડ ખરાખર 
પીગળે પદ ખીજ બે ત્રણુ મીનીટ ચુલે રાખીને ઉતારી મજકુત જન'જરા 
ખાડાના કપડાંમાં અયવવા જાદી નેઢના ચોવડા કપડામાં નાપ્ષયડી ગ્મતે 
ચમેમજ ગળે નહી તો પછી માહે ચમચો ફેરવીને સ્મથવા નીચવીને ખવી 


લોવોષ વાનો? ૪૪૯ 


બ્ટંલી છાંડી સવી. ત્યારખાદ પ'દર્‌ મીનીટ રહીને રાન્બબરી તથા વેનીલાનુ 
ખેઉ ભેષ્ુ'યા બેમાનું જે તે ચમક નનતનુ એસેન્સ ટેસ્ટ મુજખ નાગખખવુ'. 
ખદામનુ ખએેસૅન્સ હોયતો તેના ચારક ટીપા નાખતાં, તેમજ મોલાબનાં 
એં્સન્સનાં પણુ પાચ છ ટીપાજ નાખવા. મરજ પડેતો ઉપલુ ચારે 
નતનુ એંસૅન્સ ભેઝ્રુ' નાખવુ ર'ગીન જેલી કરવી હોયતા રગ સ્‍્યાઇસ- 
કોમનોછે તે શ*્માપણી મરછ સુજખતી ષેરી પ્યુલ્લી જલી થાય તેટલા 
જરા રગ ભેળવે. બદામના એંસૅન્સને બદલે ગમેતો નવટાક બદામની 
ખીત7ને છોલી નરા ગાોલાબ સાથે ધણી બારીક છી દી ગખથવા ડીીસીને 
પછી ગરમ જૈલીમા ખદામ ખરાખર ભેળારૈ નહી પણુ ઉપર તરતી રેહશે, 
માટે સેજ જીજી થાયને તેમા બદામને ધણી બરાખર મેળવ્યા પદ્ઠી મોલ્ડમા 
ત્મથવા 'કોડીનાં મોલમાં ભરવી. પણુ અમ ભેળતી વખ્ખત જલીને ઘણી 
યુ'ટવી નહી તેથી નલી ફાઢઠી જગે. એ જલી એક શર દુધની કરવી 
હાયતોા તેમા દસ સખની ભારન ધાસ લેવુ તમને ગ્યડધા શર દુધની માટે 
તોળા નમા લેવુ કારણુ ધાસ પીમળતા વખત લાગેછે તમને તેટલાં થોડુ” 
દુધ ખળી ગયાથધી પછી જલી ધણીનજ કઠણુ થઇ નનયછે. પાણી સાથની 
દુધની જેલી કરવી હોયતો ધાસ તોળા શા ને સોજુ' ધોઈ ખનેતો ચાર 
પાય કલાક પાણીમા ભીનવી રાયા પછી લેવુ યા એમજ ધોઇને લેવુ 
સપને પોણુા। શેર થ ડા પાણી સાથે ચુલે સુકી ધાસ તદનન પીગળી જયને 
ચુલે જરા ઈંગાર ઉપર ગરમ રાખવી અને સોજા” દુધ શેર શા મા ખાડ 
શૈર મા। પીગળાવી માળી ચુલે મુકી પાશેરને ગાસર્‌ બાળીને સવાયેર 
જેટલુ રાખખગું- પણુ તે વખતે માહે ગ્યવાર નવાર ચમચે। ફેરવી ઉપર 
મલાઈ થવા દેવી નહી. પછી ઉતારી પીગળાવેલા ધાસ સાથે ભેળી ઉપર 
નરા દુધની જૅલીમાં લખ્ય; સુજખ એંસૅન્સ તયા રગ ભેળીને પદ્ઠી 
ગાળીને મોલ્ડ યા બોલમાં ભરવી. દુધની જૈલી સસ્વી ખનાવની હોયતો 
સ્મડધોા તોળા ને પાય વાલ (દસ મખાની ભાર/ ધાસને સોળ”જુ' ધોઈ હુદી 
પાશેર પારી સાથે બળતે મુકવુ ધાસ તદન પીગળી ન્નયને ખાડ ચર ૦। 
નાખવી સ્મને તે પીમળેને ઉતારવુ' ગ્મને કકડવુ દોઢ પાચેર દુધ એમાં 
ભેળીત પદર મી ળટ રાખ્યા પછી સોને ગોાલાબ નાના ચમચા ૨ અવવા 
ગોલાબતનુ એસન્સ ફ્કત બેજ ટીપા ભેળી ગાળીને મોલ્ડ યા બોલમાં 
અથવા રકાખીએ માં ભરીને ય'ડા પાણીમાં સુકવુ. ઉપલી કોરપણુ જલી 


૪૫૩ વીવોધ વાનો# 


અઇસમા થ'ડી કીધેલી વધારે સારી લાગેછે ગરમ જૅલીમાં થડ દુધ 
ભેળીને ચુલે મુકયાથી કોઈવાર ફાઠી જઇ હેઠે પાણીનુ નીતર્‌ં અને ઉપર 
૬ુધનું એમ બે પડ એ નન્‍્લીમા થાયછે 

સેો।દા વૌઢરની કાની પીવાને! રાજખર સાવેછે તે નાખીને જલી 
ખનાવવી હોયતો અક તોળા ધાસને સોજી ધાઈ હહી પાશેર થ ડા પાણી 
સાથે ચુલે ધીમે ખળતે ઉધાડું સુઝી બે ત્રણુ કકરા પડી ધાસ તદનજ 
ષીગળી નજ્નય પછી માહે ગ્મડધો શૈર સોજી ખાડ નાપ્મી તે પીગળે ગ્મને 
ઉપર શેલ ગમાવે તેને ચમચાથી કાઢયા કરવો તમને જૈલી ભરેલી ખે પાશેર 
જેઢલી કરીને ઉતારી મલમલના કપડાથી ગાળવી નમને ન્ટલીમાથી વરાળ 
નીકળતી ખ'ધ થાયને રાન્ઝબરીની એક ખાટલી જેમા એક પાઇટ હોયછે 
તેને ઉખેડી સો।જ્ન કાડીના વાસણુત્રા રૈડવો। નમને તેમાની ગૅસ ઉડી ૪ 
દ્રીણુ બેસી જાયને જૈલીમા ખરાખર મેળવીને મોલ્ડ ગ્મથવા બોાલમા ભરી 
ક%ઠણુ થાયને કાઢવી “મે જેલી દુધની ખનાવવા હોયતો ઉપર નરા દુધની 
ખનાવવા લખેલુ છે તે પ્રમાણું પણુ બે શર દુષમા પોણુ। બે તાળા ધાસ 
તથા એમેક શૈર ખાડ નાખી તેન રીતે જલી ખનાવી ગાળીને ૫૬૨ મીનીટ 
થા1ને ઉપર મુનઝ્ખ રાજખરીની બટલીને ઉખેડી ગૅસ 3ડી ગયા પછી 
જંલીમા ભેળીને મોલ્ડ યા બોાલમા ભરી ખ'ધાયને કાઢવી એએ બેઉ 
જેવામા તેમજ સ્વાદમાં મ%્નહની લાગેછે, પણુ આળસમાં થ'ડી કીધેલી 
વધાર્‌ સારી લામેછે એ બેઉમા ખીજુ કાઈ નાખ્વુ નહી પણુ દુષની 
જંલીમા ગમેતો બે ચમચી વૅનીલાનુ અસૅન્સ રાજખરી ભેળીયા પછી 
છેલ્લે ના"ખ્વુ 


જલી ચૌનાઇ સુકાં ધાસની. (મૌસની.) 


ચીનમાં એમાયયી એક જતન સુકું કાથાતા જેવું ખાસ આવેછે 
ત્મને ખીજી' કીણી “ઝપરીગમો સાથે વળમેલુ ખારીક સુકી માસ આવેછે 
તેને "ષ્પર્ાએઓથી છુટું કરવુ' ગ્મને એ ખેમાથી ચ્ખેક “નતનું નર્‌" ધાસ 
તાળા ૯, ધણી સફેદ પેહલાં ન ખરની શાકર્‌ીયા ખાડ શેર ૨1, સેનને બેડી 
નાના યમચા। ૬, ધષણુ। જ સેનને માલાખ નાના યમચયા ૪ સ્મથવા એસૅન્સ 
આવ ર૨૬ાજ ટીપા ૩૦, લાંખષ્ઠુનો રસ નાને ષમચો ૨, ખારીક છુંદેલી 
મમેળચી તાળા ર1, તજના ઝીણા કટકા તોળા બા, લીલી ચાના માટાં 
પાદડા ૧, તાનજ્ન ણડા ૨. 


વોવીધ વાંની# ૪૫૨ 


ઘાસને સોજા કરી થ ડાં પાણીયી પાય છ વખખત સારીકાની ધસ્ડીને 
સાજથી ધોઇને ખાખી રાત થ ડા પાણીમાં ભીનવી રાખ્યાં પછી પાછુ 
સહવારે ધોર સેો।!”જ્છું કરી તદન ક્લઈ ભરેલી તપેલીમાં નવરશેિર પાણીમા 
ખરાખર ભેળીને ચુલે ધીમે ખળને ઢાકીને મુકવુ, પણુ ન્મ'૬ર૨ ચમચય 
જૂ્‌રવીને મેળવ્યા કરવુ' નહી, તેથી ન્ટતી ગ૬ળી થશે માટે કકરે। પડતા ધાસ 
ઢાકણુને વળમી જશે તેને ચમચે કાઢીને માહે પાછુ એમજ નાખ્યા કરવુ 
એમે રીતે ધાસમાનુ સ્ઝડપધુ' પાણી બળેને ઉતારી ભીનવીને નીચવેલા સફેદ 
સે।ન્ન' ધટ કપડામાથી એવી ખીજ સાફ તપેલીમાં રસને ગાળી લીલી 
યાના પાદડાને ધોઇ તેની ઝુડી બાની તેને ન૪રા ચો।ળીને તે, લીંજુને। ગસ, 
અળચી તથા તન નાપ્મી પાછુ ચુલે ઉંષ્રાડું યુક્વુ યને ધણુા। કકર। પડી 
માહે યાનો સોહડમ બરાખર આખાવે પછી ચા કાઢી નાખવી ચમે રાતે 
ન્ટેલી ઉકળે તેટલા ખી જે ચુલે ખખાડમા એક ધડી ભેળીને શીરૈ। ખનાવવાની 
શીતમા લખ્યા સુન્ખ પણુ ઘણા વાડો શીર્‌। ખનાવીને જરા ભેભટ ઉપર 
ગર્મ રાવો. પછી ખાકીના મેક ઇડાને ભાજી સારીકાની રોાહવીને 
તપેલામા ઉકળતી જંલીની ઉપર જરા જરા છાટયા કરવુ તમને ઉપર મેલ 
અયવે તેને |આૃઆધરાની ચમચથી કાઢયા કરવો તમને થોડી નલી ખળેને 
પેહલી તપેલીને ખરાખર સોજી ધાઈ તેમા જૈલીને સાફ કપડાથી પાછી 
ગાળીને તેમા શીર્‌। ભેળી પાછુ ધીસે ખળતે ઉધાડું સયુકી ખ્ખાસરે ત્રણુ 
શેર સ્મથવા તેતી સેન્ટ ઉપર જલો રહને ઉતારી પાછી એમૅકવાર સોન્ન” 
કપડાથી જેલીને ગાળી વીસેક મીનીટ કપડું ઢાકીને રાખ્યા પછી બંડી 
તથા મોાલાખ અથવા મોલાખનુ એસેન્સ ભેળી માલ્ડ ગ્યથવા ત'ખ્લર।।માં 
ભરવી જૅલી થ ડી થયાથી ખ ધાઇને કડણુ થશે થ'ડી જલી નેખ્યેતો 
ન્ટલીના વાસણુને ્યાઇસમા મુકવુ. વધારે ધાસની જેલી કરવામા બેવડુ 
પાણી રડવુ નહી, પણુ એમા પણુ સર્ટેદ ધાસની ન#લીમાં લખેલી રીતેજ 
પાણી રડવુ સમે જલી ખરાખર ખનેછે ત્યારે મજહની નીતરી શ્મને 
%ર્ખાના રગની થાયછે ઉકાળીને ન્ટલી ગાળી લીધા પછી વધેલા છુછામાં 
ખીજુ પાણી રૈડીને ઉકાળીયાયી ખીછ થોડી જલી થાયછે ગમે જંલીમાં 
દુધ નાપખપીને ખનાવેલી સાર લાગેછે, તેને માટે ઉપલી રીતેજ પણુ નવ 
તોળા ધાસની રોઢ ચેર નેટલી કરવી અને સોન્ન તાજ' ત્રણુ શેર દુધને 
મ્મડધુ' ખાળી ચુલેથી ખેઉ ઉતાર્યા પછી ભેળી ગાળીને જેલી ચીનાઇ 


૪૫૨ બોબી બોૉની# 


સર્ટેદ ધાસનીમાં લખ્યા મુજખ એસેન્સ ત્યને મગ પડેતો ર'ગ પણુ 
નાખવે. પણુ ચએમા બ્રૅડી, લીલી ચા, ગોાલાખ, અએળચી તથા તજ 
નાખવુ નહી 


જલી ચૅડકેલેટ. 


સોળ જલેતીન તોળા ૨॥, ચોકો જેટ તોળા પ, સોજી ખાડ રતલ ના, 
વૅનીલાનુ એંસન્સ ચમચી 9, સો'નુ તા”્જુ દુધ ખપ મયુનઝખ. 

ચાકોલેટનેો બારીક ભુકો કરવો! પછી એક પાશેર દુબને કકડાડી 
તેમા જલેતીનને ભીનતી ર।પ્મી તે પીગળેને ચોકાલેટ તથા ખાડ ભેળીવી 
તમને નરમ માવા જેવુ કરવા મેમાં ખીજી' દુધ મેળવી દુધમા ભાતવેલા 
જલેતીનમાં ખી'કુ એક પાશેર દુધ નામીને ગેમેક કકરે। પ'ડીયા પછી તેમા 
ચાકાલેઢવાળી મેળવણી ભેળી ચુલે દસ મીનીટ ધુશાને ઉતારી વેનીલા 
નાખા ભીનવેલા મોલ્ડમા ભરવી થડી જંતી સારી લામેછે માટે ગમેતે 
આધઉ્સમા સુકવી. 


નંક્ષી જંલેતીન. 


સોજી જંલેતીન તોળા ૨॥ ને ગક પારીર થડા પાણીમાં પોણે। 
કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ખે પાશેર પાણીને ચુણે મુકી કકરા। પડેને તેમાં 
જંલેતીનને સારીકાની મેળવી ૬૪ ઉપર મેલ સવે તે કાઢી જૈેંલેતીન તદન 
પીગળી ન્નયને ઉતારીને ગાળી મીઠાસ પુરતી સેો।જ ખાડ તથા ટેસ્ટ 
મુજબ લીબુનુ અલન્સ તથા રરી યા બ્ર્ડી ભેળી ભાનવેલા મોલ્ડમા ભરી 
મ્માઈનમાં મુકવુ સ્મને બ ધાયને ગરમ પાણીમાં બોળીને તુતે ક ઢી લઇને 
માહેયી જૈલી કાઢવી 


જલી ન્ન'બુરની. 


ધણુ! સોજા મોટા પાકા કાળા નઅખુર શેર પને ધેોઇઇ સોનજ્ન' ઝરી 
એક શૈર પાણી સાથે તદનજ કલઇઈ ભરેલી તપેલીમાં ઢાજીને ધીમે ખળતે 
શલી માહે ખેક શેર જેટલા રસ રેહને ઉતારી ગાળીને તેમાં સોજી ખાડ 
રતલ નબ॥॥ પીગળાવી લીબુને। રસ નાનો ચમચો ૨ નામી ભીનવીને 
નીચવેલા ન્નદા કપડાથી ગાળી ધગધગતે ઇગારૈ મેલી જલી તૈયાર ભરેલી 
અરાખર સ્મડધેો 3ર થાયને ઉતારી વુર્તે ખાનત' સોજા કોડીના વાસણુમપ 


બોલીબધ બાનો? ૪૫૩ 


રૈડી જરાવાર ઠરવા દેવી પછી ઉપર મેલની પોપડી ખ ધાય તેને કાઢી 
નાપ્મીને પછી કમ તથા નલી ખનાવવાનતી રીતમાં લખ્યા યુજખ પૌશ્મા 
ભરી થ'ડી થાયને પૅક કરવી બૅ જતી ભરેલી ત્યડધા રૈરનુ વજન એક 
રતલ થાયછે ગ્યને ધણી કઠણુ થાયછે. 


જલી ટામોટાંની. 


સોક્ન સોઢટ: પાકા ટામોટા રતલ ૨, સો ખાંડ રતલ ના, 
સ્ત્રીનનાનૅનુ અથથવા “નીન્ન કોઇ મેકગ્નુ સોજી જલે રીન તોળા શા, સુ ડને 
જુદીને મલમલથી ચાળેલી તોળેો ૦ 

ટાસાટાને ધોઈ કાપીને ખીયા કાઢી ના ખવા. ન્ટલેતીનને પી ગળાવવા 
માટે જરા કકડતા પાણીમાં ભીનવવુ ખાડને થોડા પાણીમાં પીગળાતી 
ધીમે ખળવે પાચેક મીનીટ મેળની પછી ખષુ ભેળી નીતર્‌ થાય ત્યાં 
સુધી ઈંમારૈ રાખીને ઉતારી ગાળીને છેલ્લે જલેતીન મેળનતીને પાછ ચ્મેક 
કકર્‌। પાડી જલી ગ્લાસ સ્‍્મયવા મોલ્ડમા ભરીને સ્ખાધ્સમાં મુકવી. 


જંલ્ષી તાપીચોકાની. 


સોજા તાપીયોકા રતલ ના, સોજી ખાડ રતલ ૦1, સોજો ગોાલાખ 
નાના ચ્રમચયા ૩, વૅતીલાનુ સઅ્યથવા લોંબજુનું એંસૅન્સ ચમચી ૨. 


તાપીયોકાને ત્રણુ વખત થડા પાણીથી ધોઈ દોઢ ચેર થડાં 
પાણીમા ખાર કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી તેજ પાણી સાથે ધગધગતે 
ઈંગારે મુકી તાપીયે।કા ગળી “નયને "ખાંડ નાખી ધુ ટ્યા કરી અ'ધાય તેગુ 
કઠણુ થાયને ઉતારી એસૅન્સ તથા મોાલાખ ભેળી ભીતવેલા મોલ્ડમા ભરી 
ખ ધાયને કાઢવી. મીઠાસ ખોછે। ન્મેઈયેતો સ્મડધેઃ શેર ખાડ લેવી. ચે 
ન્ટંલી હુલ૪ીછે માટે સીક માણુસ યા બચ્ચાંને *્યાપવી હોયતો એસેન્સ 
નાખવુ નહી, ગસેતો જરા બડી નાખવે. 


જંલાં નાસપતીની. 


એગસ્ટ માસમા ગ્માવતા લીલી છાલના કછુ 4ળા નડી પણુ મોસમની 
ગ્યાખેશ્‌શ્ખે સપ્ટેમ્બર માસમા શ્યાવતાં બરાખબ? પાક્ટથ-ન પાકેલા પીળી 
પેરા રગની છાલતા સોશ્ન' નાસપળી લેવા ગને તેની છાલ છે। 1 અ કેકના 
ઉભાં ચાર યાર ફાડચા ફાડી તેની વચમાં જરા ગાઠ હાયછે તે કાપીને 


૪૫૪ વોવીધ વાનો? 


કાલી નાખ્યા પછી બાજીનાની શ્ખયાડી મા ઇચ જદી કાતરી કાડીને તે 
સાડાયાર રતલ લેવી પછી ચખમેક તદનન કલઈ ભરેલી તપેલીમા સ્મષવા 
સે?્ખી ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવા તદનજ સ્ખયાખા એનેમલનાં 
વાસણુમા હહી શૈર થડા પાણી સાથે ચે ચીપ નાખી ઢાકીને ઇંગારે મુકવુ 
મને સ્યવાર નવાર ઉઘાડી માહે કલઇ ભરેલી યમચ યા લાકડાને। ચમચે। 
ફેરવવો. બધી ચીપ તદન નરમ થાય નમને હહઢી પાશેર જેટલો રસ રેહને 
ઉતારી ખીશન' સોજા કોડીના વાસણુમાં ખધેો। રસ કાઢી લઇંને પછી 
ચીપને સારીકાની ધુ'ઠી નાખી જુકી થાયને ખાડીના સોજ્ન મજબત 
ટકાને સાફ પાણીમા બોા।ળી નીચવીને તેમા થોડુ થોડુ નાખી સ્મ૬ર રસ 
હાય તે ભચડીને કાઢી લઇ છીછો ફેકી દેવો સ્યને ખધા રસમા પેહલાં 
ન'ખરતી શાકરીયા ખાડ મ્મડધે। રતલ પીગળાવી ખાટા લીંજને। રસ નાના 
ત્રણુ ચમચા રૈડી પેલા વાસણને પાછ સોનુ ધોઈને તેમા મલમલના 
ખેવડા કપડાથી ગાળીને ધીમે ખળતે ઉંધાડ મુકવુ સ્મને મેલ આવે તે 
કાઢયા કરવો! જંલી તેયાર થવા સ્યાવશે યારે શ્ય ૬ર દ્ીણુ આવીને ઉભાવા 
માડશે તેને ચમચાથી દાખ્યા કરવુ ત્યને ગ્મવાર નવાર ઉતારીને ભર] નઈ 
મમોછી વધતી નહી પણુ ભરેલી ખરાખર બે પારીર (૬ પાઇટ) જેટલી 
થાયને વુતૈ ખીન્ન મોજા કોડીના વાસણુમા રૈડવી થોડો વખખત પછી 
ઉપર સેલની છારી સમાવે તેને કાઢી નાખ્ની સ્મને છુકી થાયને પૌટમા ભરી 
૬સ ખાર કલાકમા જળી ખ ધાઇને તદન કઠણુ થશે, તે પછી ન્નમ તથા 
જલી ખનાવવાની શીતમા લખ્યા મુજખ પેક કરવી ધણા મોટા નહી તેમજ 
નાના પણુ નછી તેવા વચલા કદના સ્યાખા આઠ નાસપતીનુ વજન ત્રણુ 
રતલ જેટલુ થાયછે. “મે જેલી ધણી મજ્નહની યળકતા ધેરા સોનેરી 
ર ગની થાયછે 


જલી પટેટાની. 


પટેટાનો આયો લખેસશોષે તેન રીતે નનયફળની ખમણીથી પમટેટાને 
"ખમણી તેમા લપમપેલી રીતે જ્યા સુધી નીતરૂ્‌ પાણી થાય યા સુધી ચોળીને 
પાણી ખદલ્યા કર્‌ છેલ્લે રહેલા પાણી સાથેજ જાન્રા કપડાંમાં નાપ્ખી 
સચોાળીને ખષધુ ષછાડી લઈ છુ છે। ફેકી દેવો પછી છ'ડેલાને સ્યડધૈ। કલાક 
હરવા ૬ઈ ઉપરનું પાણી નીતા?રી કાઢી સોટા કોડીનાં બોલમાં નાખી 
જર પાણીમા બરાખર મેળવીને પછી ગજબ કકરા પડતા પાણીને ઢીપાઢની 


વોવીધ વાની? ૪પ૫પપ 


ઝીણી ધારે સમેક માણુસે માહે રડતા જવુ' સ્મને ખીન્ન' માણુસે જરા 
પણુ હાથ રાખ્યા વગ? ચમચા વડે "બ મેળવવુ જરાવારમાજ ગ્માટાને 
સફેદ રગ ખદલાપને તદન કઢણુ જૈલી થાયને વધુ પાણી રડવુ વુ્તજ 
ખધ કરવુ. કારણુ જરાખી વષુ પાણી પડીને જૈલી નરમ થાયછે તેો। પછી 
ખ'ધાતી નથી પકી મીધસ પુરતી "ખાડ તથા ઝેસ્ટ માટે નરા સોન્ને 
ગાલાખ, કોઇપણુ જ્ાતનુ એસેન્સ, રેર યા જડી ભેળી ભીનવેલાં મોલ્ડમા 
ભરી ખ'ધાયને કાઢવી. દુધની ન્ટંલી ખનાવવી હાયતો છેલ્લુ પાણી નીતારી 
કાઢયા પછી ખારીક સ્યાટો। હેઠે ખ ધાઇ રેહછે તે સપાટ ભરેલા નાના શ્રાર 
ગયમચા લેવા ગ્મને ત્યડધા શેર સો।'ન' દુધમાથી મેમાં જરા નાખી ખરાખર 
એળવીને પછી ખાકીના દુધને કકર્‌। પાડી ઉપર પાણી ભેળવાનુછે તેન 
શીતે મેળવેલા ત્યાટામા દુધ ભેળીને પછી ધીમી સ્માચે ધુ'ઠી કઠણુ થાયને 
ઉતારી ઉપર સુજખ્યે કાધ્પિણુ ટેસ્ટ માટે ભેળી મોલ્ડમા ભરવી. વષુવાર 
ચુણે રેડતાં ધગી કડણુ થાયછે તેમ થવા દેવી નહી ગમેતો ખદામની 
ખીન તોળા ૨॥ ને છોતી ધણી ખારીક પીસી યા છુ દીને દુધની ન્ટેલીમા 
ભેળવી આ્ખાઇસમા થ'ડી કીધેલી જલી વધારે સાળી લામેછે. 


જલો પીચ. 


સારી ન્નતના સોહડમવાળાંપીચ જેનો સ્મ'દરને। ઠેરીયાને વળમેલોા 
ભાગ તદન લાલ ર ગને। હોયછે તેવી જાતના ખરાખર તેયાર થયલાં પણુ 
કઠણુ પીત્ય શેર ૩ ને ધોઇ સોજ્ન કરી પીય મોટા હોયતો ખાવાના કાંટા 
વડે છેક ઠરીયાને લામે તેમ ઉંડા છુટા છુટા ખાર પ ૬ર ચોખા દેવા પછી 
ઘણી સે।જ ખખાડ શૈર ૨ મા કેોટળા સુધાન્ઝ ખએેક તા'જી' છડું' ભચડીને 
મળની ખે શેર (બાટલી ૨) થડુ પાણી રડી ખાડને પીમળાવીને ખળતે 
સુકવી તમને ચારેક નેશ ગખાવેને ઉતારી થોડીવાર ઢાંકી રાખ્યાં પછી 
ઉપર મેલ હોય તેને ગ્માધમની યમચે કાઢી નાખ્યા ખાદ ભીનવીને 
નીચવેલા કપડાથી તદનતજ કલઈ ભરેલા પાકીયામા શીર્‌। ગાળી કાઢી 
તેમાં પીચ નાપખ્ખી ખળનતે ચખેક ન્નેશ સ્ખાપીને પછી ધીમી ખાચે અથવા 
ધગધગતા ઇગા” ઉ'ધાડી તપેલી સુકવી ગ્મને પીચ ભામ્રે નહી તેમ 
સ'ભાળથી ગ્મવાર નવાર ફેરવ્યા 841 મેલ સમાવે તેને લાકડાના ચમગા 
યા કલણ ભરેલી નાની ચમગચથી કાઢયા કરવો. પણુ તેની સાથે જન્ટલી 
નીકળી નહી જાય. અડધુ' ખળેને લીવ્રુનો રસ ચમચી ૨ રેડવા. પછી 


૪૫૨ ત્રોબોધ લાનો. 


ન્ટેલી હઢી પાશેર યા તેથી સેજ વષ્યુ હોયને ઉતારી ન્ટૈલી નીકળી નહી 
જાય તેમ માહેથી ત્મમથાંજ અધા પીચ કાઢી લઈને જાજી મલમલષાી 
જંલીને ગાળતી સ્મને તપેલીને સાછી ધોઈ તેમા પાદી ન્ટૈલી રેડી ઈમારે 
મુકી ઉપ* મેલ ગ્યાવેતો કાઢયા કરી તેયાર નલી ખરાખર ભરેલી બે પાશેર 
(૨ પાઇંટ) રાખવી. કદાચ સમૅકાદ બે નાના ચમચા જેટલી જલી ખે 
પામશેરની ઉપર હશેતો ચાલશે પણુ તેથી સેન્ઝ્ખી બ ધષ્દ્ી કરવી નહી. 
ઉતાર્યા પછી વુરતજ કોડીના બોલમાં રેડી ઉપર ઝીણું કપડુ” ખાધી 
રાખવું અનને થોડીવાર? પછી ઉપર મેલની પાપડી ખ ધાશે તે ખષી 
ખરાખર કાઢયા પછી જુકી થાયને ન્નમ તથા નલી ખનાવવાની રીતમાં 
લખ્યા સુજખ પટમાં ભરી તદન થડ ડી થાયને પૅક કરવી. એ ન્ટેતી 
મનહના તેજદાર લાલ રગની થાયછે ગ્મને ટેસ્ટ ધણુ! સારે। લામેછે. 
ખીજે દીને જૈતી ખરાખરે ખ ધાયછે જન્ટૈતી બનાવ્યા પછી વધેલાં પીચને 
હાથ વડે છે!લી સ્ખઝ'દરના ઠરીયા કાઢી નાખી તેમા સો।% પોણે। શૈર ખાંડ 
સળની રોઢેક ક્લાક કોડીનાં વાસણુમા ઢાજીને રાખ્યા પછી ઇંમારે ધુ ટી 
ઘટ “જમ કર્‌ીને ઉતારવી. મૅ ર ધાયલા પીચને છેલલીને ગ્મમથા ખાડ 
સાથે ખાવાને પણુ સારા લાગેછે ધણુ! મોટા ચાર પીચનું વજન ગમેંક 
શેરને સ્માસર્‌ થાયછે ઉપલા હીસાખ કરતા બેવડા પીચની જેલી બનાવની 
હાયતો તેના પ્રમાણુમાં પાણી ગમાણ લેવુ દાખલા તરીકે છ શૈર પીચ 
હાયતે પાણી સવા ત્રણુથી સાડા ત્રણુ શૈર લેવુ શ્મને નવ રર હોયતો 
સાડા ચાર 3૨ યા સેજ ઉપર સ્માપણી સમજણુ પ્રમાણું લેવુ. ગમે યુજખ 
જેમ પીચનેો જ્ય્થો વષુ હોય તેમ પાણી વધારે એછુ કરવુ . કારણુ 
ધણુ પાણી બળતા વખત ધણા લામે સ્મને લખ્યા સુજખની જ્ટંલી તેયાર 
યાય તેટલાતોા માહે ખધા પીચ સ્મટવઇને મળી જય 


જલી પીલાના ખીટલ સુપની. 


હાફ ફાઉલ નહી તેમન ચીકન પણુ નહી હોય તેવુ એ મેની 
વગઞમાનુ ખએેક મક્નહનું ભરેલુ પીલુ લેવુ સ્મને મરવી તથા બટક સમારવાની 
4ીતમા લખ્યા મુજ મ તેને સમા કટકા કાપી ધોઇને મુડી, કણેજી તથા 
ટેટાને કાઢી તાપ્મી બાછરીનાને બાડાક છુ દી તેમા નાના ત્રણુ ચમચા થ”ડુ 
પાણી તયા છાલેલા સ્યાડુના ચણુ। જેટલા બે કટકા નાખી બૉઢલ સુપમાં 
લુખ્યા યુજખ એને સુપ ખનાવવો. પણુ તેને વુર્તેજ ઉ ધાડવુ' નહી, 


વીવીધ વાંની# ૪૫૭ 


સુપ તદન થ'ડો થાયને “એજ સુપમા લ'"ખ્યા સુજખ પોટેટો મૅશરમાથી 
ત્મથવા ખષધુ સાક્‌ હાથ વડે સોા!ળાને ધટ કપડામાં નાખી દાખીને ખધોા 
રસ કાઢી ભીંનવીને નીચવેલા કપડાંમાથી ગાળીને છષે ફેકી દેવા તે 
પછી જરા જ'જરા કપડા અથવા સેન્ઝ જદી ફ્લૅનલને ભીનવી નીચવીને 
તેમાથી રસને ગાળવા યથારખાદ ચાર એળચીના દાણાને છુ ૬વા, મેક 
ઈ તનને ભા% ઝીણુ કટકા કરવા, મેક તા'ન' પડાની સફેદીને કડણુ 
કફ અચઢાવવે। સ્મને ખે સધળુ તથા એક યમચી ભર! લીંઝનેો રસ તથા 
ઉપસેલે। ભરેલો નાને! દોઢ ચમચો સો।9 ખાડને સુપમા સારીકાની મેળવી 
કલઇ ભરેલી નાની તપેલીમાં ધીમે ખળતેચુલે ઉ'ઘાડ' સુક્વુ સ્મને ખરાબર 
કકર્‌। પડી જલી ફાટીને તદન નીતર। થાયને ઉતારી ઉપર મુન્ઝબના ખીન્ન 
સેો।શ્ન ડ્લેંતલના અથવા સેજ ધટ કપડાના કટકાને પાણીમાં ભીનવી 
નીચવીને અખેક બોલની ઉપર જરા ઢીળુ ખાધી તેમા જૈલી નામી ભગડીને 
નહી પણુ હલવે હલવે ગળવા દેવી સખે જૈંલી તદન નીતર। કેર્ખાના જેવા 
ર ગની શ્મને ભરેલી નાના સાતયી સ્ખાઠ ચમચા જેટલી થાયછે. પણુ 
જંલીની ઉપર સેન મી ચીકાસ રહેલો। હોયતો! પાછી ગમેવાજ ખીન્ન સોન્ન 
ક%પડાને ભીનવી નીષવીને તેમાથી ફરી એકવાર પાછી ગાળીને પછી 
તેમા ઉચો બૈડી નાનો ચક ચમચે તથા ટેસ્ટ સુજ્ખ જરા વૅનીલાનુ 
અએસ-સ ભેળી પતળા કેોડીના સ્મથવા તદ્નજ આખા એંનેમલના નાના 
કપમાં ભરીને તેને |આૃખઆઇસમા મુકવું નટરાવારમાં જૈલી ખબ ધાઈને તદન 
કઠણુ થાયછે ખે ન્ટેલી ટેસ્ટમાં સારી લાગતી નથી, ધણેુ। ખરે। સુપને।જ 
સ્વાદ લાગેછે, પણુ તેવા કોઇ ૬ર્દીને સઆપવા કોઇ વખત ડૉકટર ફરમાવેછે. 


જલી પીલાની. 


ઉપર ન્ટેલી પીલાના બીટલ સુપનીમા લખ્યા સુજખના ચેક પીલાને 
તેમાજ લખ્યા પ્રમાણું સમારીને છુ દવુ પાય તોળા કાદાને છે।લીને 
ભુકા જેવા કાપવા જવત્રી ૦। તોળાના ઝીણુ। કટકા કરવા. પછી એક 
સેો।જછી તપેલીમા બે શેર થ'ડા પાણીમા ષછુદેલા પીલાને ખરાબર ભેળી તેમા 
કદા, “નવ ત્રી તથા ઉપસેલી ભયેલી ચમેક યમચી નીમક નાખી ઢાકીને 
પીમે ખળતે સુકવુ નસ્મને એક શેર સુપ રેહને ઉતારી પીલાના બોટલ સુપની 
જંલીમા લખ્યા મુજ્ખ પોટેટો ્મશર્‌ સ્યથવા કપડામાથી દાબીને સુપને 
કાઢી લઈ તેમજ કપડામાથી ગાળીને તદન થ'ડો થાયને ભીનવીને 


રૂ9 


૪૫૮ વોવીધ વાનો. 


નીચવેલાં સેક ધટ કપડામાંથી ગાળી ફરી પાછે ગમેકવાર ગમેવાજ ખીજ્ન' 
સાફ કપડામાથી ગાળીને પ'*કી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં રેડી તેમાં 
સો”'જુ ખઈસીનગ્લાસ તોળોા ર1, લીબુનો રસ નાને! ચમચેો। ૨, છ દેલી 
પાચ એળચીના દાણા તથા સમેક તાજ્ન ઈંડાની કક ચયઢાવેલી સફેદી 
મેળવી ચુલે ખળતા ઉપર ઉષાડું મુકવુ સ્મને ન્ટેલી ફાઠીને તદન નીતરી 
થાયને ઉતારી મલમલના ધે।તા કપડાને ભીનવી નીચવીને તેમાથી ગાળીને 
ભળી ન્નેવી તમને ત્રણુ પાશેરની ઉપર ન્ટલી હોયતો સાફ તપેલીમાં પાછી 
સચુલે સુકી ખાળીને ખરાખર ત્રણુ પાશેર કીધા પછી મોલ્ડ સ્મથવા ગ્લાસોમા 
ભનીને તેને ખઆઇસમા મુકીને જમાવવી કારો પસદ નહી હોયતો તે 


ના અ અ 


નાખ્વેો નહી એ જેલી સીક માણુસ માટે છે. 


જંલી પેરની. 


ચોડા ઠરીયાના ધણુ। ગરવાળા સારી જ્નતનાં ક'યાં નહી તેમજ 
પાકીને ઉતરી ગયલા પણુ નહી તેવા સોક્ન મોટા પેરની ઉપરથી પતળી 
છાલ છોલીને જૈંતી એપલનીમા લખેલે હીસાબે એંપલને ખદલે શે પેર 
લઈ ખોને બધે। સામાન પણુ તેન્ટ હીસાબે લેવો! સ્મને તેજ નાતે એ 
પેરની તેટલી જલી ખનાવતી રસ ગાળી લીધા પછી પેર રહ તેને 
સે।૦ ચાળણી યા બોયયામાથી છાડી કાઢી ઠરીયા ફેકી દેવા ગ્મને છાડેલા 
ગરને હલવે। અથવા ચીન્ઝ્કટનુ લખેતૃુ છે તે બનાવવુ યા ન્ટલી ગ્મેંપલનીમા 
લખ્યા સુજબ જામ કરવી દીલડી તરક પેરની જૈલી નીચલી રીતે ખનાવેછે 
સ્મને તે મજ્હની તેજદાર લાલ ર ગની નમને કઠણુ થાયછે. તેમા ઉપર 
લખ્યા મુજખના પેરને છેલલી તેની સ્ઝડધી ઇચ જદી આખડી ખધી ત્રોળ 
કાતળીગમો કાળી તે શેર ૪ લેવી સમયને ધણી સો। ૭ શાકર્‌ીયા ખાડ શેર ૪ને 
પાય ગૈર પાણીમા પીગળાવી તદન કલઇ ભરલી તપેલીમા ગાળી તેમા 
ત્રણુ ખાટા લોજને। ર્સ તથા પેરતી કાતર્‌ીએઓ નાખી ઇગારે ઉ ધાડુ ચુકી 
તેની ઉપર મુજ્ખ ભરેલી તૈયાર જલી ગ્મડધે। શેર કરવી સેન"ખી વધતી 
અઊછી ૨ખ્ની નહો ચાલુ કાડો થતો હોય ત્યારે ડોક્ટરો પેરની જેલી 
અ્યાપવા ફગ્માવેછે. 


જંલાં પોટેવાઇનન. 


પોટેવાઇન પાઇટ ૨, સ્વીનનાનૅનુ યા ખીન્ન કોઉ મેકરનુ સો” 
મ્માઇસીનગ્લાસ તોળા ર॥।, સોજી ખાડ નવટાક 


વોવીધ વાનો? ૪પલ 


ખાડ તથા આઉઇસીનગ્લાસમા ગ્યડધે। પારીર પાણી રે ડી કલઇ ભરેલી 
તપેલીમાં ઇંગાર્‌ મેલી સ્યાઇસીનગ્લાસ પીગળેને ઉતાર થ ડુ” થાયને વાઈન 
ભેળી ન્ટલીબૈંગને ભીનવી નીચવીને તેમાથી યા જદા ધટ કપડાવી ગાળી 
ભીનવેલા મોલ્ડમાં ભરી ખ'ધાયને કાઢવી ગ્માઈસમા ય ડી કીધેવી 


સાર લાગશે 
જલી પાઉની. 


સોક*ન' સફેઢ પાઉતી ૦ ઇય પતળી કાતરીગમોને ખધી ચમૅકસરપખી 
દ્રીકા લાલ રે ગતી કકરી ભુ 9ને તે તોળા પ લણ તદન કલઈ ભરેવી 
તપેલીમાં સવા શૈર થ ડા પાણી સાથે ઢાકીને ઈંગારે મુકી માકે બે પામર 
જેટલુ પાણી રહને ઉતારી સ્યડધા લોબ્ની છાલને કોડીના બખોલમાં મુની 
ભીનવીને નીચવેલા જ'નઝરા કપડાથી તેમા જૈલીને ગાળવી ગ્મને ૬સ ખાર 
મીનીટ પછી છાલ કાઢી નાપ્મીને તેમા ટેસ્ટ સમુજ્ખ “માડ ભેળી પાછુ 
ઇગારે મુકવુ ગ્મને જલી ખરાખર ચ્ખેક પાશેર રેહને ઉતાર! તેમા ટેસ્ટ માટે 
જરા બ્રૅંડી નામી ખ ધાયને વાપરવી સ્માઇસમા મુકેલી જૈલી વધારે કઠણુ 
થયાથી સાળી લામેછે સીક માણુસ માટે સખે ધણુ। હલકે! ખોરાકછે 


જલી ફાલસાની. 


સોન્ન' મોટા તાન્ન' રસદાર ફાલસા પાય શેર લેવા અને તેને ધોઇ 
પાણીમાથી કાઢીને કોડીના મોટા વાસણુમા નાખી તેમા પેડ્લા ન ખગ્ની 
શુ।કગીયા ખાડ સ્‍્મડધોા શેર ભેળી ઢાકીને થ ડક્વાળી «જગ્યામા ૫૬? 
૪લાક રાખ્યા ખાદ "ખાખ તરેહ ભસડીને પછી ભીનતવીને નીચવેલા સફેદ 
ધોતા યટ કપડામાં થોડુ થોડું નાખી ભચઠડીને ખધે। રેસ ગાળી લઇ છછે 
રેકી દેવા ત્મને રસમા એવીન સો।9 ખીજ પોાણે। શેર ખાડ પીગળાવી 
"માટા લીંખગ્ઠડનો રસ નાના બે યમચા રેડીને ખીજ્ન ધાતા સફેદ કપડાથી 
તદન કલઈ ભરૈલી તપેલીમાં સ્ષથવા સેન્ટઝ્ખી ખોપડી નીકળેવી નડી હાય 
તેવા તદનજ આખા એનેમલના વાસણુમા ગાળીને નજૈલી શે હતુરનીમા 
લખ્યા પ્રમાણે *્યને તેટલીન્ઝ તૈયાર બે પાશૈિર જૈતી અબનાની થ ડી યાયને 
તૈમજ પૌટમા ભરીને પેંક કરવી પચીસથી ત્રીસ કલાકમા જતી ખ ધાયછે 


જલી બદામની. 


સે।છ છુ'રેલી ખાડ શર ૧, બદામની ખીનજ રતલ બા, સો” 
ખરીક ગ્માપ્રસીનગ્લાસ તોળા ડ।॥।॥1, બ્રૅડી નાના યમચા ૩-૪ 


૮૨૦ વીવોધ વાનો. 


ખદામને છેલલી ધણી જ ખારીક પીસ્વી સ્યથવા છુ'દવી. પછી તદન 
કલષ્ઠ ભરેલી તપેલીમો ખાડ, સ્માઈઇસીનગ:લાસ તથા ખદામને ચમેક શર 
પાણી સાથે ભેળી ઇગાર્‌ ઉધાડું સુજી ગ્યાઇસીનગ્લાસ પીગળેને ઉતારી 
ભીનવીને નીચવેલા સર્ફેદ ધટ કપડા યા જૈલીબૅગથી ગાળી જુકી થાયને 
ષ્રૅંડી ભેળી ભીનવેલા મો! (ડમા ભરી બ'ધાયને કાઢવી ગસેતો ખાપઇસમા 
થડી કરવી બ્રેડી એણે નેપ્તયેતો ટેસ્ટ મુજખ થોડોજ નાખવે 


જલી ખારખરી. 


તદન પાકી બારખરીને ચીરી સાજ પાણીથી ધોઇ જ્ટેલી કરવ ૬ાંનીમાં 
લખ્યા મુજખ પણુ -મેક રતલ રસે સવા રતલ છુરેલી લોફ શુગર 
નાપખ્ખષીને બનાવવી 

જલી બૅગ. 

ગ્માચ્એે વીવીધ વાનીમા મીજ સખયૃતીખઓ સાથે નલી બેગની પણુ 
પાડેલીછે તેવા સ્ખાકારની આસરે અડધે ગજ લા'મી જદી બેવડી ડ્લૅનલની 
કથળી સીવવી અને કાઇપણુ ગાળવું હોય યારે હમેશ પેહેલે કોાથળીને 
ગરમ પાણીમા બોળી નીચવીને લેની તમને “જનમ તથા બ્ટેલી ખનાવવાની 
ગીતમાં ગ્કઃસીના પગ સાથે બાધવા લખેલુ છે તે રીતે પણુ ઉંચી પ્છીરસી 
સુજીને તેના પગ સાથે ખાધતી કારણ નીચી થયાયી ભોાયને લાગશ્ચે 
પછી તેની હેઠે સાજ વામણુ મુકવુ સ્મને ખધો। રસ એકઠો નહી પણુ 
ગળાતો જય તેમ થોડો થોડો કોથળીમાં રેડવેો ભગષડીને રસ ગાળવે 
નહી, તેથી ગદળોા થશે માટે પોતાની મેલેજન ગળવા રેવે 


જલી મરધીના પગની. 


એટી બે ૬જન મરધીના માસ વગરના નખવાળા પ'“ન સાથના 
ચાલતા પગને કકડતા પાણીમા ભીનવીને તેની ઉપરનું ચામડીનું પતળુ' 
પડ કાઢી નખ્મ કાપી નાખ્યા પષદ્ઠધી પગનુ વજન રતલ ૨॥ ની પણુ સેન 
ઉપમ થાયછે તેટલા પગ લઉ તેને સોશ્ન ધોઇ ઢીમડા ઉપર ખારીક છુદવા 
શ્મને કલણઇ ભરૈલી તપેલીમા ચાર ૨ર વડા પાણી સાથે ઢાકીને ધીમી 
ત્માચ ચુલે મુકી સમવાર નવાર ઉધાડી ચમચથી માહે પગને છુ દીને છુટા 
ક 


પાડયા કરવા સમે પ્રમાણે ત્રણુથી સાડા ત્રણુ ક્લાક ચુલે રાખવા જે 
દરમ્યાન પાણી સુકાવા સ્માવેતો સ્મ ૬ર ખીજુ થોડું ક્ક્ડતુ પાણી રડવુ 


વાંવીધ વાનો. ૪૧૧ 


તમને સાત પાશેર જેટલે રસ રહને ઉતારી ખષુ ધુ ઠી નાખીને પછી જ્ટૈલી 
“ખરીયાનીમા લપ્યા મુજખ ખો।યામા કપડું મુકીને રસ ગાળી લીધા પસી 
છુછામા એક પાશેર ગરમ પાણી રૈડી કરછીથી ધુ ઢી ગસ નીકળે તે ગાળી 
પાછુ સમૅટલુનજ પાણી રેડી રસ કાઢી લેવો યારખાદ એક ખગીયાની 
ન્ટેલીમા લખ્યા મુજખ રસની ઉપરને। ચીકાસ કાઢયા પી પાછે ગાળી 
તાજ” ખે ઈંડાને સો।જ પોણુ। શેર “ખાડમા તેમન મેળવી રસ ભેળા છુ દેલી 
અળચી તોળા ૦॥ તથા જદા ૭ દેલા લવ ગ તથા તજના કોણુા। કટકા 
૬૨ક તોળા મા તથા સુકી ચા ત્રણ ચમકી નાપ્યી ખરશીયાની જ્ટંતીની કાતી 
ચુણે ધુ ઠી કકર્‌। સ્માવેને લોકને। રસ નાના બે ચમચા રૈડી તેન રીતે 
ન્ટૈલી કાઠી નીતરી થાયને તેમન્# ઝોળી માથી ગાળીને ન્ટંતી ભરેલી તેયાઃ 
પાચ પાશેર કરવી, તેથી વધાર રાખવી નહી કારણુ કસ ચખોછે। થયાથી 
પછી જંલી ખ ધારે નહી ને ન્ટેલી ગદળી લામેતો કરી સ્‍બેકવારે પાછી 
ગાળીને પછી શૅરી તથા બ્રૅડી ૬૨ક નાનો એક ચમચો ભેળીને ખરીયાની 
જટેલીની કાની ભરીને તેમન જમાવવી 


જલી મરધીનો. 


તફ નહી તેમજ હાફ કાઉલ પણુ નહી તેવી મક્નહની ઇુમળી ભરેલી 
ફરેબે મરધી ૨, સોજી ખાડ શેર બા1, તા'ન ઇડા ર, એળચી તથા 
જાયફળ ૬૨ક તોળો ના છુ દેલુ , તજ તથા લવગ ૬૨ક તોળા ૦ બેઉના 
ઝીણુ। કટકા, લીંજુનો રસ નાના યમચા ૨, સુકી ચા યમઠી ૬, રર 
તથા ઝૈડી ટેસ્ટ સુન્ખ. 


મરધી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લખ્યા મુખ મરધીને 
સમારી ચાલતા ષગ તયા ખીન્ન ખધા કટકા સાડ કરી ધોઇને ન્નહા ખીમા 
જેવું છુદવુ ફ્ક્ત ડલેજ તથા સુડી કાઢી નાખખવી પછી કલઇ ભરેલી 
તપેલીમા ત્રણુ શર થડુ પાણી રેડી તેમા છુ'દેતી મરવી નાખ્ખો હાથ વડે 
ખધી છુઢી પાડી ઢાકીને ધીમે ખળતે સેલી સ્મવાર નવાર ઉ ધાડી કરછીથી 
બુઢ્વુ અમને ખધું પાણી ખળી જઇ સાર પાશેર જેટલો સુપ રહને પોટેટો 
મશર સ્યાવેછે તે હોયતો તેમાથી તમને તે નહી હોયતો ચાળણી યા 
બો।યાંમાં નાખી હેઠે તપેલી મુકવી સ્મને મરધીની ઉપ ખેસ્તી ચઢી રકાખી 
યા ઢાકણુ સુકી દાખીને ખધે। રસ કાઢી લઈ છુછાને ચમૅક પાશેર ગરમ 
પાણીમા ધુટી પાછે। રસ કાઢી ફરી એકવાર ગેમેમજ પાણી રેડી રસ કાઢી 


૪૬૨ વોવીોધ વાનો? 


જુછાને ફેકી દેવો ગ્મને ન્ટલી પ"પખર્‌ીયાનીમા લખ્યા સુજખ તદનજ થ ડો 
પડેને પીછા વડે ખધે। ચીકાસ કાઢયા પછી તેમાન લખ્યા પ્રમાણુ સુપને 
ગાળી ખાછી રહેલો! ચીકાસ કાઢી નાપખમી રસને તદન સાફ કીધા પછી 
ખત્રી ગની નેટેલીની કાની ઉપ? લખેલે। ખધે। સામાન ભેળી તેમ જ જંલીને 
ફારીને નીતરી કરી તેમા જ લખ્યા મુજખ ઝોળી માથી ગાળીને પછી તેયાર 
જવી ભરલી આર પાશૈર કરી થ ડી થાયને શરી તથા બ્રૉડી ભેળીને 
ખરીયાની જતીનીન કાની કાકળમાં મુકવી સ્મથવા આણઇસમા જમાવવી 
ઉપગ લખેલી સમારેલી બે મરધીના ક્ટકાનુ વજન ગ્ખાસર્‌ રતલ ૨॥।॥। 
થાય છે સુકી ચા ચમટી લખેલી છે તે ભુલમા શ્મચી 
સમજવુ નહી 


જંલી મીચર્સ જંલો પાઉદરની. 


ગ્માસરૈ સવા વણુ ઇચ લાખા, ખે ઇચ પોહાળા તમને સવા ઇંચ 
ઉડા કાગનના પેકેટમાં 1401 ૧ 181010 7ર 10૪૦1 નામની 
“ટલી ખનાવવા માટે ખાડ તથા ખીજી બધુ ભેળીને તૈયાર કીધેલી 
મેળવણી સ્માવેછે તેને! પાઉ૬૨ નીકળતો નથી પણુ કાઈ પસરૈલી જેવી 
ચીજને દામીને ભર હોય તેવી હોવાથી એક સખોનજ કટકા નીકળછે 
પછ્‌ ને તેનો ભુકો કરવા માગીયે તો તેમ થાયછે પણુ તેમ કરવાની કશ્રી 
“રર નથી ઉપર વર્ણુન સઆપ્યુછે તેટલા મોઢા ચેક પડીકામાની 
મેળવ'ગીની સે જ” વધારે નહી પણુ ખરાખર ખે પાશેર એટલે એક 
પાઇટ જેટલીન્ જૈતી કરવી. કારણુ અડધા શૈરની સેન્ખી ઉપર જેલી 
થી નહી ન્તપયે, તેમ હશેતો ખ ધાશે નહી તેટલામાટે શમે મેળવણીનુ 
વણુન ગ્માપ્યુછે તેટલા માટા ચમેક પડીકાની સળવણીને કોાઇપણુ ધાવુના 
નહી પણુ કડીના વાસણુમા નાખવી અમને ગાળીને ષણુંનટ કકડાવેલુ 
સે!” પાણી રોઢ પાકર જેટલુક તેની ઉપર રૈડીને રૂપાના યા લાકડાના 
ગ્યમચાથી ન્૪રા રોહવવુ જેમ કરતા મેળવણીનો કટકા તુત પીગળી 
જઇને જકાળવાની કશી પણુ મેઢનત વગર ધણી સરસ તદનન પારદર્શક 
નતી તાખડતોખ તેયાર થશે પછી તેને ભરી નનેઇ ધટે તેટલુ ખીજુ 
સ્મેજ કકડતુ પાણી ઉમરને સેન પણુ વધારે નહી પણુ તેયાર જૈલી 
ખરાખ- ભરેલી ખે પાશે? કરવી સખે કોઇપણ જંલીમા ટેસ્ટ માટે જરા 


વીવોધ વાંની? ૪૬૩ 


ખેડી યા વાઈન નાખ્યાથી વધારે સારી લામેષે પણુ તે જેટલું નાખ્યું હોય 
તેને ભાગનું તેટલુ પાણી યાદ રાખીને એણછુ નામવુ નેઇયે ચમેમાની 
રાઇ કોઇ જેલી ધણીન્ઝ ખાઠી હોવાથી સ્માપણા લોકને તે પસ ૬ પડરી 
નહી માટે પાણીમા જૈલીનો ટુકડો પીમળાવ્યા પછી છુ દેલી સે। ખાડ 
મીઠાસ પુરતી નાખખી પીગળાવીને પછી ભરીને પાણી ભેળીને સ્મડધે। શર 
કરવી ગમે જૈલી સ્યમથી બ ધાશે નહી, તેમજ ખ ધાયા પછી પણુ પાછી 
જલદી પીગળી જશે માટે ખાતી વળા માલ્ડમા ભરી પુરતા સ્ખઆઉઇંસમા 
મુકી તદન કઠણુ થાયને મોલ્ડને ગરમ પાણીમા બોળીને વુત કાઢી 
લપ નુછીને પછી જંલી કાઢવી સ્મામદ, વૅનીલા, લેંમન, રાન્ઝખરી, 
“ભાખરી, ખ્લૅકબરી, એંપ્રીકોટ, પાઈન એપલ, ઓઔરૅ ન, ચૅરી, ર્‌ડકર ટ 
તથા કાફસ કટ મળી ખાર જાતની જંલીના જુદા જીદા 
પૅકેટ ગ્યાવેછે 


જલી રાજબરી. 


ખરાખર પાકેલી તમને વુરતૈનીજ તોડેલી તાજ રાનજખરીની ડાખખળી 
કઢી નાખ્)ી સાફ કશીને પછી સેન્ટ ભષડીને પવરની ખરણીમાં ભશ 
તૈનીપર ઢાકણુ ઢાકીને કકડતા પાણીના ઉંડા તપેલામાં ધીમે ખળતે મુકવું 
પણુ અરણીમા પાણી ભરાય નહી તેટલુ ગષધુરૂ રાખવુ પછી 
રાજ્ખરીમાને। ખધે। રસ નીકળી રહને ખાલની ચાળણી હોયતો તેમ 
નહીતો પછી ર ગ વગરની તારની ઝીણી ચાળણીમાં મલમલનુ કપડું સુકી 
તેમા ખરણીમાનું ખષ્યુ રેડી ભચડયા વગર એમજ ખધે। રસ ગળવા દેવે. 
પછી એમે રસ ને ધટ થયલે હોયતો ગરમ પાણીમા બેો।ળીને નીગવેલા 
કપ્ડામાથી પાછે। ગાળીને દુધ ભરવાના પાશૈરાના માપથી ચમ રસ છ 
પાક્ેર અમેટલે ત્રણુ પાઇટ થયો હોયતો તેમા લેફ શુગરના ઝીણા કટકા 
ખે રતલ નાખી તદન કલઇ ભરેલા વાસણુમા ઇગારે સુકી તેમા સયવાર 
નવાર રૂપાને। યા લાકડાને! ચમચે। ફેરવવે। કમને મેલ આવે તે કાઢયા કરવો 
ગ્મને તૈયાર જેલી ભરેલી બે પાશેર (૨ પાઇટ) રાપખ્ખવી જૈલીને ઉતારીને 
તુર્તજ 'કોડીના વાસણુમા રૈડવી સ્મને જરા જુકી થાયને જામ તથા જંલી 
બનાવવાની તીતમા લખ્યા સુજખ પૌટમા ભત થ ડી થાયને પેંક કરવી 
ગમે તયા હેડે લગેલી ખાજ બેઉ જ્ટેલી બ ધાયછે પણુ પૅક કીધેલી જૈલીને 
સુકી પણુ હવાવાળી જગ્યામા રાખ્વી. રસ ગાળીયા પછી વધેલે। છછે! 


૪૬૪ વૉવાંધ વપનો?# 


તદન સુકા નહી હાયતો તેના ત્યડધા વજન જેટલી સોજી ખાડ તેમાં 
ભેળીને જનમ ખનાવવી. 


જલી રાજબરી ૨ જી. 


ઉપર્‌ પેહલી ન્ટેલીમાં લ'ખખ્યા સુનનખની તા% ર।જખતીને સાડ કરી 
જરા ભચડીને તદનજ કલઈ ભરેલી તપેલી ત્મથવા સેજખી ખોપડી 
નીકળેલી નહી હોય તેવા તદનજ ત્ખાખા એનેમલના વાસણુમા પગારે 
સુકવી અનને તેનો ખધે। રસ બરાબર નીકળેને ભીનવીને નીચવેલા કપડાથી 
ગાળીને રસને તોળીને પછી પાછે। વીસેક મીનીટ ઇગારે્‌ મુડવે। સ્મને રસ 
તોળીયે। હતો તેનુ વજન સવા શેર થયુ હોયતો તેમા જ ટેલી લોફ્શુગર 
અથવા પેહલા ન ખરની શાકરીયા ખાડ એક રર નાપખ્ખી પીગળાવીને 
રાન્ઝખરી પેહલી જંલીમાં લખ્યા મુજખ તૈયાર જૈલી બે પાશે? કરીને 
તેજ રીતે ભરવી. 


જલા રાજબરી ૩ જી. 


પેહલી ન્ટેલીમા લખ્યા મુજખની તા તોડેલી રન્ઝખનીને સાક્‌ કરી 
"ખૃુખ ભગડીને ખધેા રસ ગાળવો મને તે ખે ખાટલી થાયતો તેમા સે। જ 
સર્ફેદ શાકર્‌ીયા ખાડ ચમૅક શેર પીગળાવીને પાછુ ગાળીને પછી ઉપર 
લખ્વા સુજખ ખેની તૈયાર નન્‍્ટંલી બે પાશેર ખનાવવી ગ્મને તેજ રીતે 
પૌટમા ભરી પૅક કરીને થ ડક્વાળી જગ્યામા રા"ખખવી 


નલી રોજેલ. 


“મ રેાજેલનીછે તેમા લખ્યા પ્રમાણું રજેલની ખધી પાંદડી 
તોાળીને પાણુ। શેર લેવી સ્મને તેને સો ધેો।!ઇ ચ્એૅક શેર થ ડા પાણી સાથે 
તદનજ કલઇ# ભરેલી તપેલીમા ચુલે યુક્વી તમને એક જશ મ્માવે પછી 
ઢાકણુ ઢાકીને ધીમી ખચે રાખવુ, પણુ માહેથી ઉભાય નહી રોાજેલની 
ખવી પાલડી તદન નરમ થઇ રગ એખગળી સર્ટેદ જેવી થાય અને રસ 
ભરેલો સ્માસર્‌ હહી પાશેર રહને ઉતા ભગચડીને અધે। રસ કપડામાથી 
ગાળી લઈ તેમા પાણા રતલ ખાડ તથા લીખુને રસ નાનો એક ચમચો 
નામી પીગળાવીને ભીનવીને નીચવેલા કપડાથી ગાળી તપેલીને સાફ કરી 


વીવોધ વાંની#* ૪૬૫ 


તેમા રેડી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડું મુકવુ મને ઉપર મેલ ગ્માવે તેને નલી 
નીકળી નહી ન્નંય તેમ સ ભાળથી લાકડાના કે રૂપાના ચમચાથી કાઢયા 
કરી ગમે જૈલી ભરેલી ખરાબર બે પાશેર કરવીછે માટે ખધુ ખળી નહી જય 
તેની સ ભાળ રાખી માહે જલી સેજ વધારે હોય તેટલાજ અવાર નવાર 
ઉતારીને એક બે વખખત ભરી ન્ને૪ તૈયાર બે પાશેર જૈલી થાયને ઉતારી 
તુરતજ ખીનત્ન' કોડીના વાસણુમા રૈડી દેવી સ્મને ઉપર છારી હોય તે 
છારી નાખીને પછી ન્નમ તથા ન્ટંલી ખનાવવાની શીતમા લખ્યા મુનઝજ્ખ 
પૌટમા ભરવી ચે ન્ટંલી થડી થતા કહ્ણુ થાયછે નલી ખનાવવાની 
તપેલી તદનનઝ ક્લઇ ભરેલી લેવી ઉપર લખ્યા કરતા વધારે ન્ટેલી કરવી 
હોયતો ઉપલે હીસાબે જુલમા પાણી રેંડવુ નહી પણુ સ્આપણી સમનન્‍્જણુ 
પ્રમાણું જુલના પ્રમાણુમા પાણી ઓછુ લેવુ કારણુ જુલમાથી કસ નીકળતા 
તો તેટલોા!ન્ટ વખત લાગશે ગ્મને પછી જલી ખનાવતી વેળા ખાળવાને 
ઘણેુ। વપ્મત લાગશે સ્મને તેથી જેંલીને। તેજદાર લાલ ર ગ ઝાખે। થઈ જશે 


જંલી શે'હતુરની. 


મજહના સોજા મોટા પાકા ચેહવુર રતલ ૩।।, સે।% ખાડ શેર શ॥, 
લીબજુનો ગાળેલા રસ નાના ચમચા ૨. 


સે હતુરને ધોઇ સોજા કરી તદન કલઇ ભરેલી તપેલીમાં ત્રણુ શૈર 
થ'ડા પાણી સાથે ઢાકીને પ ૬૨ મીનીટધીમી સઆચે રાખ્યા પછી ધગધગતે 
ઇગાર્‌ રાખી શૈ'હતુર તદન નરમ થાય અને પોણા શેર જેટલો રસ રેહને 
ઉતારી લાકડા યા રૂપાના ચમચા વડે પષ્ઠુબ ભચડીને મેળવી જદા ધાતા 
કપડાને ગરમ પાણીમા ભીનવી નીચવીને તેમા નાખી નીશ્રવીને ખધોા 
રસ ખરાખર ગાળી કાઢી તેમા ખાડ પીગળાવી લીબજને॥ રસ નાંમવે। સ્ખને 
તપેલીને સો।9 ધોઇ વાન ખીન્ન સાડ કપડાને ભાનવી નીચવીને 
ચોવડું કરી તેમાથી ગાળી રસને નીતર્‌। કીધા પછી ઇગારે સુક્વુ તમને 
લમભગ અડધુ બળવા મખાવેને રે।જેલની જૈલીની માફક ભરતા રહી ગ્યડધે। 
શૈર (પાઇ ૧1) ની ઉપર કુ નાના ચમચા જેટલી ન્ટૈની થાયને વુર્તન 
કરાડીના વાસણુમા રેડી થોડીવારે ઉપર છારી ગયાવે તેને ચમયાયી 
કાઢી નાખીને પછી ન્મ તથા જેલી ખનાવવાતી શીંતમા લખ્યા 
શુજખ પૌટમા ભરી તદન થ'ડી થાયને પેંક કરવી શ્એે જલી જલદી ખ'ધાપને 
કઠણુ થાયછે. 


૪૬૬ વીવોધ વાંની# 


જંલી સાગુચોાખાની. 


સાગુચે। "ખા રતલ બા, સે। 9 ખાડ રતલ બા, સોને ગોલાખ નાના 
યમસચા ૩, વેંનીલા તથા લોૉંઝુનુ અર્સેન્સ ૬રૈક ચમચી ના. 


સાષ્ચોા।ખાને ચુ ટી સાજ ધે!ઇ એક શૈર પાણીમાં એકથી બે કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ઢાકીને ચુલે ધીમી સચે મુકવુ અમને સાગ્રુચાખ્ખા 
તદન ગળી જયને ખાડ ભેળી કઠણુ થાય ત્યા સુધી ધગધગતે ઇંગારે 
ધુટવવુ પછી ઉતારી ખાકીને। સામાન ભેળી ભીનવેથા મોલ્ડમા સ્યથવા 
કપમા ભરી ખ ધાયને કાઢવી વધાર મીઠી પસ ૬ નહી હોયતો ખાડ 
શર બા લેવી સીક માણુસ સ્‍્મથવા ખચ્ચાને *ખે જેલી આપવી હોયતો 
અંસન્સ નાખુ નણી 

જલી સુકો દરાખની. 


સે।જ% સ્મ ઝરી, કીસમીસ ગ્યથવા મોઠી કાળી ૬રાખ સખે ત્રણુમાથી 
જે ખેક જાતની દરાપ્મની જૈલી કરવી હોય તે શૈર ૨॥ લેવી અમને તેને 
સાફ કરી ઘણી સો।જ ધોઇ હાથે ધણુ। ઝીણા કકડા ભાજ્વા પછી 
તદનન કલઇઈ ભરેલી તપેલીમા હઢી શેર પાણી સાથે ઢાજકીને ધગધગતે 
ઇંગારૈ મુકી દરાખ્ખ પોચી થાયને ઉતારી માહેથી કાઢી લાકડાના ચમચાથી 
"ષ્ુબ ભચડીને પાછી રસમા નાખી ઈગારે મૂકવી ગ્મને અવાર નવાર 
ઉઘાડી મેળવ્યા કર સેક શેરને સખ્ખાસરે રસ રહને ઉતારી રસમાથી 
૬રાખખને કાઢી જુકી થાયને ભચડીને નીકળે તેટલો રસ માહે નીચવી લીધા 
પછી ખધા રસમા સખેક પાશેર સો।9 ખાડપીગળાવી જદા ધટ કપડાને 
ગરમ પાણીથી ભીનવી નીઞવીને સોવડુ કરીને તેમાથી રસ ગાળીને 
નીતર્‌। કરવો! ત્યારખાદ સ્વીનરબને ગ્યથવા ખીન્ન કે!ઇ મેકરતનું સોજી 
ગ્માપસીનગ્લાસ તાળા ૬1॥॥ મા હલી પાશેર પાણી રેડી ઇગારૈ મુકી તદન 
પીગળી જ્નયને તેમા લીબજુનો રસ ખે નાના ચમચા રૈડવે।, જેથી જરાવારમા 
સમે ફાઠીને તદન નીતર્‌ થશ પછી ઉતારીને જરદા ચએકવરા કપડાથી ગાળી 
૬રાપખ્ખના રસમા ભેળી ઇમાર્‌ મુઝી પ૬દરૈક મીનીટ પછી લીબ્ઠને। ગાળેલા 
રસ બે નાના પમચા રૈડી મેલ આવેતો કાઢયા કરી વધતી એખઓછી નહી 
પૃણુ તૈયાર જ્ટંલી ભરેલી પાશૈર ૨ (પાઇટ ૨) રાખી ઉતારીને તુતે કોાડીનાં 
વાસણુમા રૅડી ઉપર છાર સમાવે તે કાઢયા પછી જમ તથા જ્ટેલી 
અનાવવાતી ્ીતમા લપ્યા મુજબ પોટમાં ભ્‌ થ ડી થાયને પૅક કરવી 
જલી ખીજે ત્રીજે દીને ખ ધાશે 


વોવીધ વાનો? ૪૬૭ 


જલો સ ત્રાની. 


મુરખ્ખોા। સ"“ત્રાનોછે તેમા લખ્યા મુજખના સોજ્ સ ત્રાને તેન રીતે 
આદી તેની ઉપર વન્ઝ્ન મુડયા પકી તોળીને શ્રાર શેર લેવા તમને તેમા 
લખ્યા પ્રમાણું પણુ ત્રણુ શેર "ખાડને। તેમજ શીરૈ્‌। કરી તેમા ખાફેલા 
સત્રાને ચુલે મુકવા ગ્યને તેયાર થવા સ્માવેને સ્મ દર ડીણુ સ્ખાવવા માડેને 
ઉતારી સખે મુગ્ખ્બામાજ લખ્યા સુજખ માછેથી સ ત્રાને કાઢીને પ્છુનતયામા 
સુકવા માટે ઇંગાર્‌ સુક્વા ગખને ન્ટંતીને કલઈ ભરૈલી નાની તપેલીમા 
મલમલના કપડાથી ગાળીને પાજી ધીમે ખળતે ઉધાડી તપેલી મુકવી 
પદી ગ્યદ૬ર પીણું ત્માવીને ઉભાવા માડશૈે તેને રૂપાના યા લાકડાના ચમચ।ૃ 
વડે બેસાડયા કરવુ ગ્ખને અવવાર નવાર ઉતારીને ન્ટેલીને ભર્યા કરી બે 
પારીરની ઉપર નાના બે ચમગ્ક॥। જેટલી રહને ઉતારી ક્રોડીના વાસણુમા 
૨ડી જરાવાર પછી ઉપર છારી સ્માવેતો ચમચાથી કાઢી નાખી નૈંલી 
જુજી થાયને ન્નમ તથા જૈલી ખનાવવાની શીતમા લખ્યા મુજખ ભગી થ રડ 
થાયને તેમન પૅક કરવી ખાર પદર કલાકમાં જૈલી ખ ધાઇને કઠણ 
થાયછે. ખે નજટેલી સેજ કડવી સ્મને તુરી લામેછે. ઉપલા હીસાખની બૅ 
પારૈર જૈલી માટે નાના સતા સાસરે સોલ સતર ન્નેઇશે. 


જલી હામ્ોદાતની. 


હાથીદાતને ધણાજ સોજ્ને તદન સડેદ પાઉદર ગ્માવેછે તે મલેતોા 
તે અને તે નહી મલેતો પછી દાતની વચમાનો રાખેલો સફેદ ભાગનો 
ઘણાજ ખારીક વરખ સખાવેછે તે તોળા પ ને હાથે ચોળીને પાઉદર જેવે। 
કરવો સ્મને કલણ ભરેલી સે।% તપેલીમાં ચાર ગર પાણી સાથે ઢાકીને 
ઇંગારે મુકી ગ્વવાર નવાર ઉધાડી માહે સાનને ચમસે। ડેરેવ્યા કરવે। ખધુ 
પાણી ખળી ભરેલુ બરાખર એક પાશેર રેહને ઉતારી થ ડું થાય સ્મને 
હેઠે ખધોા ઠર ડ૬ જઈ ઉપર જે તદન નીતર્‌ પાણી આવે તે ખધુ 
સ'ભાળથો નીતારી લેવુ પછી તેમા ધણી સોજી ખાડ ઉપસેલા ભરેલા 
નાનો યમસેો। ૨ તથા લી જુનો ગાળેલા રસ ચમચી ૨ રૈડી તદ્ન ક્લઇ 
ભરેલા વવાસણુમાં ઇંગાર્‌ મુકી ખ્ખાડ પીગળેને ઉતારીને ભીતવીને નીચવેલા 
ઝીણું કપડાથી ગાળવું ચે નલી ગ્મમયી ખ ધાશે નહી પણુ ખાધ્સમા 


સુક્યાથીજ ખ ધાશે દાતછે કરી ખીલકુલ સુગાવુ નહી કારણુ જંલેતીન 


૪૬૮ વીવોધ વાનાં. 


તથા મ્યાપ્તસીનગ્લાસ જેમ જ્નનવર તથા “માછલીની સ્મદરથી નીકળેલી 
વસ્તુનુ ખનેછે તેજ મીસાલ સખે પણુ છે સ્મને વળી ચમૅની જંલી ધણી ન્ટ 
નીતરી સ્મને સો।% થાયછે, તેમજ સ્વાદમાં પણુ ખીજ જેંલીગખોના 
જેવીજ લાગેષે માટે સ્મ જાણુ માણુસ સમે શુ ચીજની ખનાવેલીષે તે 
કદી પારખી શકે નહી -ખે હાથીદાતને। પાઉદર તથા વરતખ્ખ આધે ધણે। 
પડેછે પણુ અની જંલી ખહીવાળા દર્દીને જરા જરા ખવાડવામા 
ત્માવેછે. ટેસ્ટ માટે ન૪૨। વાધન, ખ્રે ડી યા એસન્સ નાખ્યાથી વધારે સારી 
લામેછે એ હાથીદાતનો પા૧૬ર તથા વરખખ હાથીદાતનુ કામ કરનારને 
ત્યા મલેછે 


ટામોટાં મોલાનીશ. 


પાકા સોટા ટામોટા ૬ વજન શૈર ૧૨, સુકા પાઉનુ ક્રોમ તોળા પ, 
જાયફળની "ખમણીથી ખમણેલુ' વેલાતી પનીર તોળા ૨॥, વાટેલું નીમક 
તથા ૬ણેલાં મરી ૬૨ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૧, માખણુ ખપ સુનજખ. 

ટામાટાને ધોઇ નુછી ખખે કકડા કાપીને વચમાને। ગગ કાઢી તેમાં 
ખીન્ને સામાન ભેળી ટામાટાના ગર વગરના કોટળામા તેખષુ થોડ થોડુ” 
ભરી તેની ઉપર જરા નરા માખણુ સુક્વુ ગ્મને ભુ'જવાનાં પત્રાંને 


માખણુ લગાડી ટઢામોાટામા ભરેલો ભાગ ઉપર રેહ તેમ તેમા મેલી 
વીસ મીનીટ જુ જવા 


ટામોટા સાથે મંડેરોની. 


મદ્ડેરાતી રતલ ના, માખણુ તોળા ૨॥, પાઠાં વચલા ટામોટાં 
શૈર ૦॥, વાટેલુ નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૬, ૬લેલા મરી સપાટ 
ભરેલી ચમચી ૨, સુકા પાઉતુ ક્રીમ ખપ સુન્ઝ્બ 

પીચ, એપ્રોકેોટ તથા ટામોટા છે!લલવાની રીતમા લખ્યા મુન્ટ્ખ 
ટામાઢાને છે।!લવા તમને સવા શૈર્‌ પાણીને કકડાવી ચુલે રાખી તેમા 
સે'્રે૨।ની નાપ્ખી ઢાકી પ ૬૨ મીનીટ પછી ઉતારી બેો।યામાં 6ઓસાવી કાઢી 
મેના તથા ટામાઢાના ઝીણા કકડા કાપી બેઉ ભેળી તેમા નીમક મરી 
એળવવુ નમને છાલકા પાઇદીશમા ભરી ઉપર માખણુ લગાડી તેની ઉપર 
પાઉનુ ક્રીમ પાથરી ગરમ ભટ્ટીમાં વીસ મીનીટ ભુ'જવું. 


વીવીધ વાંનો? ૪૨૯ 


ટાટે અનેનાસનુ. 


ચપેક ખોટા બરાખર પાકેલા સોજ્ન' સ્મનેનાસને છે।લી સ્યાખ કાપીને 
કાદરી વષમાને। ડાડો કાઢી નાખીને પછી નાના કકડા કાપવા તમને તેનાં 
વનત જેટલી “ખાડ ગ્મને ખાડના ગ્ખડધા વજનનું માખ્ખણુ લેવુ ગ્મને 
માખણુ સાથે "ખાડને મેળવી તેમા અનેનાસના કકડા ભેળવા પછી 
તાજા પ ઉડાની દાળને પ્યુબ રોહવી સફેદીને કઠેણુ કફ ચઢાવી એ બેઉને 
ભરેલા ક્રોમ પાશેર ૨ મા મેળવી ખધોા સામાન ચએેકરસ કરવો અને 
પફ પેસ્ટ ટાટેને બનાવી ઉપલી મેળવણી સમાય તેટલા પાણદીશમા ઉપર 
સુધી પાથરીને કીનારીપરથી છરા સરખો કાપી તેમા કીનાત્રી સુની 
સએળવણી ભર્‌ી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં #ીકુ લાલ જુ જવુ 


ટાટે ઓપન. 


ટાટલેટ ત્મનેનાસનામા લખ્યા પ્રમાણે દીશમાં પફ્પેસ્ટ પાથરી 
લલાતી ખધી જતનુ ટાર્ટકટ ખાટવીખઓમા તેયાર સ્ખાવેછે તે સ્મથવા 
શીરા સાથનો! ખનાવેલો પીચ યા અનેનાસને। સુરખ્મે। શ્યથવા કોઇપણુ 
નનતની જમયા કેરી અથવા સપરચયનના સુરખ્ખાની પતળી ચીપ કાપી 
તેના શીરા સાથે લેવી અને અએ ખધામાથી જેનુ ટાર્ટ ખનાવવુ' હોય તે 
એક ચીનને દીશમા મુકેલા પફપેસ્ટની કીનારી સુની ભરવુ પછી પડ્પેસ્ટ 
ટાટેલૅટને। બનાવી તેની ૦ ઇંચ પતળી સરખી ચીપ કાપવી અમને સ્યડધા 
ઇચને ષેટે ષેટે દીશુની જીનાશ ઉપર સરપ્ી સફાઇથી હેડેના પેસ્ટ સાથે 
પાણીથી વળગાવ્યા પછી ડાયમ'ડ યા ચોરસ જેવી જ્નળી પડે તેમ ખીજ 
ચીપોને હેડે મુકેલી ચીપની ઉપર સરખી શ્મેન રીતે ગોાડવીને વળગાવવી 
અને દીશ સાથે વળમાવેલા ખાહેરના છેડાખાને બધ કરવા માટે ગએ 
ચીપમાનાજ પેસ્ટની ચ્મૅક સ્યઝડધી ઇચ જદી નમને એક ઈચ પોહળી 
ખીજી સરખી ચીપ કાપી દીશની કીનારી ઉપર સફાઇઈથી પાણીચમૅવળગાવી 
તેની ઉપર કાઈ નકશી પાડવી ગ્મને તેમ નણી સ્ખાવડેતા ચમચાના ડાંડાના 
ષેડાને ઉલટઠી બે।રદુથી ઉપર નરા દાખવો, તેથી પણુ તરેહ જેવુ થશે. 
તે પછી ગરમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમા અરાખર ભુ જવુ 


ટાટે ચૌકેલેટ. 


સોજી કેચ ચોકોલેટનો ખારક ભુકો તોળા પ, સોજી” દુધ ન્યથવા 
ભરેલી ક્રીમ શૈર ૨, દલેલી યા ખારક છુ દેલી "ખાડ શેર ના, તાન્ન' ઇડા ૪, 


૪૭૦ વોજીધ વ નો. 


ખઆરીક કાપેલી લી'ઝનતી છાલ તથા ચોખાને સ્માટો ૬રક ઉપસેલી ભરેલી 
ચયમચી ૨, તજનો ખારીક ભુકો તથા નીમક ૬રૈક ચમટી ૨ 

ડાની દાળને દાહવવી સ્મને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવી બેઉ ભેળી 
તેમાં દુધ યા ક્રીમ મેળ4ી મીજળે બધો સામાન માહે મેળવવો અમને ગએ 
મેળતગી સમાય તેટલા પાઇદીશુમા પફપેસ્ટ ટાર્ટનો ખનાવી ગ્મ'દર સુજી 
૪ીનારી સરખી કાપી તેમાં મેળવણી ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'ડુરમા 
ખરાખર ભુ જવુ 

ટાટે મૌનીટસે. 

પફ પેસ્ટ પાઈનામાં લખ્યા મુજખ પોણા રતલ મખાટાના ૦। ઇંમ્ય 
જદા માપ્મણુના ખનાવેલા ચએેક્સરખા બે કકડા વણી તેને મોળ કાપવા 
ગ્યને ટાટે એપનમા લખેલી કોઇપણ એક ચીજ શીરા વગર લેવી ગ્મને 
એમે પફ પેસ્ટની ફરતી જીનારી ચમેક ઇય જેટલી "ખાલી રાખીને વષમાના 
ભાગમા સરજી મુકી કીના ઉપર પડાની સફેદી ચોપડી તેની ઉપર 
ખીને પડપેસ્ટનેો કકડો મુકી માહે ભરેલુ બાહેર નીકળી નહી પડે તેમ 
ચયપટ વળગાવી ઉપર પણુ ઈંડાની સફેદી ચોપડી તેની ઉપર યાળણી વડે 
દેલી યા છ દેલી ખાડ છાથવી પછી થોડી ખદામની ખીનજને છોલી 
ધણીન ખારીક કાપીને ઉપર તે ભભરાવી મધ્યમ ભટ્ટી યા ત દુરમા ભુ નવુ 


ટાટે લોટલ લેડીસ. 


મીલને। પેહેલા ન ખરને। ધઉ નો સ્આાટો રતલ બા, સોજી માખ્ખણુ 
રતલ બા, છ દેલી પખ્યાડ શર ૦1, તાન ઇંડા ૩, જારી જ્છુદી “રતતી જામ 
તથા જલી "ખપ સુનખ 

“મ તથા જલી વતરશેમે 'ીન્તે ખષે। સામાન ભેળી પાણીથી કઠણુ 
ખાધી સારે છાઠી વણીને બેવડું વાળી પાછુ વણીને બેત્રડુ કરી એન્ઝ 
શતે ખીજ બે વાર કીધા પછી ના ઇચ જાદુ વણી સરખો મોટો માળ 
કકડો। કાપી નકશીના હાથાના અચમયા વા કાટાનો છેડો દાખી તે વડે 
જીનાર ઉપર તરૈહ પાડતી સ્મને થાળીમા યા પત્રામા સુજી ગરમ ભઠ્ઠી 
યા ત'દુર્મા ભુજ થ ઝુ પડેને નકશી પાડેૅવી તરેહ ખાવી રૈહ તેમ 
ખાજકીની વચમાંની જગ્યામા ગાડીના પૈડાના ગ્ખારાની કાની ઘણી સફાઇધી 
જમ યા જંલીને ખાતી વેળા ચોપડવી. 


વોવીધ વાનડે ૪૭૨૧ 


ટાટેલેંટ. 
પફ પેસ્ટ ટાર્ટને ખનાવી તેના કકડા કાપી થોડા કોડીયાને માખ્ખણ 
લગાડી તેમા મુજી ખાજુની જીનારી ૭રી વડે સરખી કાપવી પછી તાકન' 
ત્રણુ ઇંડાની દાળને “જખ દોહવી સફેદીને કઠણુ કક ચઢાવી બે ભેળવું ગ્મને 
રાજબખરી, ન્ગ્ખર સ્યથવા કર ટ જૈલી યા ન્નમ રતલ ના ને પગારે 
પીગળાવી તેમા જરા નરા કળી ઈડા ભેળીને ઉતારી એ મેળવણીયી 
કોડીયા ભશી ગરમ ભઠ્ઠીમાં ૬સ મીનીટ ભુ જવા 


યાર્ટલેંટ ૨ જ. 
ઉપર લખેલા ટાર્ટલૅટ પ્રમાણું કોડીયામાં પફ પેસ્ટ સુકી તેમા 
રાજખરી જમ ભરવી ગ્મને થોડો પડ પેસ્ટ ટાર્ટલૅેટને બનાવી તેની એક 
ઇંચના છથા ભાગ જેટલી પતળી ચીપ કાપી તેને વળ ૬૪ ઝીણી ન્નળી પડે 
તેમ તેને કાડીયાની ઉપર ગોઠવી છેડા દાખી લઈ ભહીયા ત ૬ુરમા ભુ'જવા. 


ટાટેલૅઢ તાપીયોકાનાં. 
તાપીયે।કા તોળેલા શેર ના ને સોજા ધોઈ પાણીમા ચેરવી સુકા કરી 
તેમા એક શેર દુધ નાખી તદન ધટ કરીને ઉતારવું ગ્મને થ ડા થાયને 
તાન્ન ખે ઈંડાની દાળને દોહી સર્રેદીને કકણુ કફ ચઢાવી તે તથા મીઠાસ 
પુર્તી પયાડ ભેળી લોજ્નો રસ એક ચમચી નાખી ટાટેલૅટ પેહેલામા 
લખ્યા મુન્ખ કેોાડીયામા પેસ્ટ પાથળી તેમા ભરીને મધ્યમ ભઠ્ઠી યા 
ત'દુરમા ભુ જવા. 


ટાટેલેૅંઢ સાગુચોખાનાં. 


ટાર્ટલેટ તાપીયોાકાનાછે તેન્ટ સયુન્ખ પણુ પાણીને ખદલે દુધમા 
સાગઝુચેોખાને સીન્ઝ્વીને પછી ખનાવવા 


ટીટારી. 


ઢીટોરી તથા કાદા ૬રૈક 3૨ ૨, ધી શૈર બા, નાળીયેર ૨11, કોથમીર 
ઝુડી ૮, મોટા લીલા મરચા ૮, ચીચોરા કાઢેલી સ્ખામલી શેર બા, ધાણુ। 
9રાને। મસાલો તોળા શ, તીમક તથા સમાદુ દયેક તોળાો ૨, લસણુ, 
દૃલેલી હળદ તથા મરી ૬૨ક તોળોા ૦. 


૪૭૨ વીવોધ વાંની# 


નાઘ્તયેરને ખમણી તેમાંનાં સ્મડધાનુ' સ્ખડધ। 3૨ દુધ કાઢવું ગ્મને 
સ્મડધાને ષણુન્ટ ખારક પીસ્વુ અ્મામલીમા ચમૅક પારૈર પાણી રૈડી 
ક્રોડીના વાસણુમા સમેક કલાક ભીતવી રાપ્મી તેનુ ડોહર્‌ કાઢવુ. ટીટોરીને 
ચુ'ઠીને સાજ ધાવી કોથમીર મરચાને ધોઇ કોથમીરના કુમળા ડાખળા 
સાથેન પાદડા લઇ મરયા સાથે પીસ્ત્ી સ્ખાદુ લસણુને છે।લીને છુ'દવુ 
પછી કાદાને છેલી સેવ જેવા ખાર્‌ીક કાપી તદ્ન ક્લઈ ભરલી તપેલીમ। 
ધીમા તળી માહે સ્માદુ લસણુ વધારી તેમા પીસેલુ નાળીયેર નાખીને 
લાલ કરીને ખધે। મસાઘા તથા ટીટોા?ર। નાપખ્પી નાળીયેરનુ દુધ રેડી નીમક 
નાખી ઢાકીને વીમે ખળતે રાખખલુ' ગમને ઠીટારી ચરવા સખાવેને ગ્ખામલીનુ 
ડોહરૂ રૈડી ધીપર ખાવેને ઉતારવુ 


ટીટારી કાઢવાની રોત. 


ઢીટોારી કાઢવાના સફેદ ચપટા વાલ આવેછે તેને ત્રણુ કલાક થ ડા 
પાણીમા ભીનવી રાખવા ચણાની ટીટોરી કાઢવી હોયતો તેને ચોવીસ 
ક%લાક પાણીમા ભીનવવા પછી પાણીમાથી કાઢી ભીનવેલા કપડાને 
છીલકી ટોપલી યા કર દીયાના ઢાકણા।મા પાથરી તેમા વાલ યા ચણા મુકી 
તેની ઉપર કપડાના ચાર છેડા ઢાકી લેવા સ્મને તેની ઉપર સ્ખવાર નવાર 
પાણી છાય્યા કરી વાલ યા ચણાની સ્મ દરથી ના ઇચ જેટલા પીલા જેને 
તેમાથી કાઢી અમથુ છોલતા મેહનત પડેછે માટે થ ડા પાણીમા નાપપીને 
પછી છેોલવુ ખીજ જીતે ઢીટે।રી કાઢવી હોયતેો। મટોડીની જમીનમા 
"ખાડો ખેોદવે। સ્મને વાલ સ્મથવા ચણાને રેતીની સાથે ભેળીને ખાડામાં 
ભરી તેની ઉપર ચેક ઇચ જેઢેલુ જ્નદુ રેતીનું પડ પાથળ્‌ી ઉપર સુજખ 
પીલા જુટે યા સુધી ૬૨ર।ન તેમા પાણી સીપવુ પછી કાઢી ઉપર સુજખ 
ધોઇ પાણીમા નાપ્મીને છોલવી તોળેલા વાલ શૈર ૨ ની કાઢેલી ઢીટોરી 
તોળેલી શૈર ૨ ને સ્માસરે નીકળશે 


ટાકલી ડેમ બનાવવો. 


લાતી પડાની ખાડ (લાક શુગર) ને ધણી જ ખારીક દલાવવી ગ્મને 
ગ્મરખ્ખી ગ્રુ ૬૨ રતલ ૨ ને સ્યઝડધા શૈર પાણીમા ખરાખર પાગળાવવોા 
પછી સાફ માળેલ ઉપર “ખાડને ઢગળે કરી તેની વષમાં ખખાડો પાડી 
તેમા ધટે તેટલોાઈજ પીગળાવેલો। ઝં ૬ર રેડ! *ટલીને। ખોચેો આરટે! ખાવ 


વીવીખ વાની? ૪૭૩ 


તેવુ' સો છર્‌ીયી મેળવીને નરમ કરી કેો૪પણુ જતનુ અસૅન્સ યા સુઠ 
કે તજ ત્યથવા ખીજે કેોઇપણુ એવી ચીજને! ધણુ।ન્ટ ખારીક પાઉદર 
નાખી સારશીકાની મેળવવુ. યારખાદ ગમૅન પયરની ખીકછ બો।રદુપર થોડો 
સ્ટાર્ચ ભભરાની તેની ઉપર સમે ખાડ સુઝી સફાઈદાર લીસી વેળણુથી 
બેક ઇચના સઆઆડમા ભાગ જેટલુ' વગી તેની ઉપર સ્ટાર્ચ તથા દલેલી 
ખાડ ભભરાવી હથેલી ટ્રેરવીને ઉપર સફાઇ કરીને પછી પત્રાના ખોલાથી 
ગાળ યા ખી'*ન કોઈપણુ આકારની ટાકલી કાપી પાઠીયાં ઉપર છુઠી છુઠી 
મુષી તડકે સુકવવી અથવા સુકાવા માટે જરાવાર થ ડી ભઠ્ઠીમાં સુકવી. 
પડાની પખખાડને ખદલે ધરી સો સફેદ ખારીક “ગ ખાડ પણુ ષાલશરે. 
પણુ ખનતા ર]ધી પડાનીન્ઝ લેવી 

બે રતલ ખાડની ટાકલીમા જયફળનું તેલ તાળા ના ને વાલ પ 
નાખવુ સવા રતલ ખ્માડમા સુઠનેો, લવ'ગનોા યા તજનો ધણુ।જ 
ખારીક પાઉદર તોળા ર॥ નાખવો ખે રતલ ખાંડમાં ટેસ્ટ મુજખ વેનીલા , 
લાજ, રાજખરી અ્મથવા પેંપરમીન્ટ યા ખીજુ' કોઇપણુ જતતું ખાવાને 
ખરનુ અએંસૅન્સ યા તેલ ભેળવુ સમયને રગીન ટાંકલી ખનાવવા માટે 
311001૦5 5૦૪૦૪૧૭૩૦૦ €૦ં૦પા માને કોઇપણુ જતને રગ 
થાડો નાખવો 

ડીહુર્‌ ગોળ આમલાનુ. 

સોજ્ને માળ 3૨ ૨, કાદા શેર ૦॥, ચીચો।રા કાઢેલી આમલી રૈર ૦1, 
ધી તોળા પ, ચોખાનો સઅ્મથવા યણાને। આટઢટે। તાળા ૨, નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ?, દલેલા મર, ધાણુ। જરાને। મસાલો તથા છુંદેલુ' ૬ર 
૬૨ક તાળા ન, દલેલી હળદ વાલ પ (બે આખાની ભાર), કોથમીર ઝુડી ૩ નાં 
પાદડા, સોટા લીલા મરયા ૨ 

બેક શૈર થ ડાં પાણી સાથે આમયવીને કેોાડીનાં વાસણુમા ગમેક 
કલાક ભીનતવી રાખ્ય! પછી ચોળીને ડોહર્‌' કાઢી લઈ છછે રેકી ૬૯૪ 
ગોળને ભુકો કરીને એ ડેોહરામાં પીગળાવી જ'જરા કપડાથી શ્થવા 
છુર્તીનની નેટનાં કટકાને બેવડુ કરી તેમાથી ગાળવો. કોથમીર મરચાને 
ધોઇને ધણ ખારીક કાપવું. પછી કાદાને છેલી ધણુ ખારીક ભુકો કાપી 
તદ્ન કલઇ્લાળી તપેલીમાં ઘીમાં લાલ તળી તેમા બધો સામાન ભેળી 
તેને લાલ જુને છેલ્લે *્માટે। મેળીવી તે જરા ભુ'“જને પછી માહે ત્રોળ 

૩? 


૪૭% વીવોધ વાનો? 


સ્મામલીનુ' ડોહર્‌' રંડી નીમક નાખી ખષુ ભળીને ખરાખર એક કકરો 
પાડીને ઉતારવુ સેકતાની સી ગ હોયતો માટી છ સી'ગને છેલી તેના 
સવા ઇંચ લાખા કકડા કાપી તેની વાખ યા રોરાથી ઝુડીખોા ખાંધી નરમ 
ખાષ્ડીને ગોળ ખામલીનુ ડોહર્‌ રૈડયા પછી કકર્‌। પાડતી વેળા માહે સાથે 


તમ 


નાખ્વી, એએ ડોહર્‌ મજ્હનુ થાયછે. ખીચડી સાથે મે ડોહર્‌ ખાવુ. 
તજના ડાષપ્સ. 


દૃલેલી ખાંડ રતલ ૨, તનને ઘણુ।જ ખારીક પાઉદર જેવે। જુકે 
તાળા શ અથવા તજતુ તેલ ચમચી બા. 


"ખાંડમાં એક પાશેર થડું પાણી રેડી તજનો ભુકો અથવા તેલ 
ભેળી ઇમાર્‌ સેલી ઘણુ। ધાડો શીર્‌। કરવો શી” તેયાર થયલા તપાસવા 
માટે ચમચામા જર્‌ા કાઢીને ર્કાખીમા થડુ પાણી ભરી તેમા જરા 
નામવે ને શીર્‌। પાણીમા પ થરાઈ જાયતો નહી થયલા સમનવે।, પણુ 
સમેક ગમ ઠર્‌લો રેહતો તૈયાર થયલે! ન્ન ણી વુર્તજ ઉતારી ઓલીવ ઔઇલ 
લગાડેલા તદનજ કલર ભગેલા સફાઈદાર લીસા “ક્ીનચામા રેડવો ગ્મને 
જરા ખ ધાવા ગ્યાવેને નાના કકડા થાય નેમ કાપ સુજી ખરાખર ખ ધઠટયને 
%ટકા કાઢવા 


તરકોશા દીલાઇટ. 


સો” નલેવીન મ્માઉસ ૨ (તોળા રા), “નદી છી'દેલી ચીનાઇ 
શાકર ગ્મથવા લોડ શુગર કમને તે નહીજ હોયતો પછી પેહલા ન'બરની 
શાકરીયા "ખાડ એમ ત્રણુમાનુ જે હોય તે રતલ ૨, ધણી જ બારીક પાઉદર 
જેવી ૬લેલી ખાડ ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૪, 43100710 4 
1270180109 ઝૉર્નફ્લોગ્ખર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, વૅનીલાનું એસન્સ 
ઢીપા ૪૦, લેૅંમનનુ ટીપા ૨૫ અથવા મેોલાખતનુ ટીપા ૮, લીલા રગ 
સ્યમથવા રગ સઆાઉપસકોમનેો ખપ મુજખ 


એક પાશેર થ ડા પાણી સાથે ન્ટંલેતીનને કોડીનાં વાસણુમા અડધા 
કલાક યા તેથી પણુ વધુ વખત ભીનવી રાખવુ. તે પછી ખાડને ગખેક 
પાશેર પાણી સાથે તદનન કલઈ ભરેલા વાસણુમા ધીમી ગખાચે સુકી 
અધી “ખાડ ખરાખર પીગળી જનને તેની ગ્મ'૬ર પાણી સાથેન્ઝ જલૅતીન 
નાખી રૂપાને યા લાકડાને યમચે। ફેર્વ્યાકર્વો કારણુ એમજ રાખ્યાથી 


વીવીધ વાની. ૪૭૫ 


ઉભાશે. ગ્મ'દર ઠ્રીણુ સમાવવા માડેને [માહેથી ચમતાાને ઉ"'ગકીને આડો 
પકડી તેની ઉપર વળગેલી મેળવણીને પાછી ગ્મ'દર ટપકવા રેવી ચખૅ શીતે 
અમવાર નવાર તપાસ્યા કરવું “મને યમગચા ઉપરથી પતળુ રૈલાની કાની 
ઉતર નહી પણુ મેળવણી ધણી ધટ થઇ ખ'ધાય તેવી કર કઠણુ જેવી 
ચયમચયાની ઉપરથી પડવા લાગે ત્યારે ઉતારવુ ગ્મને શાકરીયા "ખાડ નાખેલી 
હરોતેો ઉપર મેલ ખ'ધાશે તેને ચમચાથી કાઢી નાપખ્પી મેળવણી તદન 
નીતરી કરીને પછી ઉપર ત્રણુ “જનતનુ' એંસૅન્સ લખ્યુ છે તેમાનું કોઈઈઇપણુ 
મેક નનતનુ લખ્યા જેટલુ'જ માહે ભેળી ને દીલાઈટ ગોાલાખીાી કરવી 
હોયતો 2'ગ ગ્માણસક્રીમનોષછે તે મેળવણી લાલ દાડમના રગની થાય 
તેટલો જરા જગા કરીને ભેળવો એક્દમ નાખ્યાથી ધણુ લાલ થશેતો 
શોભશે નહી. જે લીલી દીલાઇટ કરવી હોયતો વેંજછટેખલને। વેલાતી લીલે 
ર'ગ તખવેછે તેનાં ફ્કત યારથી પાય ટીપાંજ ભેળવા પછી એક ધચ 
ન્નદી દીલાળઇટ થાય તેટલી સેજ પણ ખોપડી નીકળેલી નહી પણુ તદન 
સાખી એંનેમલની સ્મથવા કોડીની થાળી યા સેકી સુપ પ્લેટને પાણીમા 
બે।ળી કાઢીને પછી તેમા એ સેળવણી રેડી થ ડુ થાયને સેો1ાવીસ કલાક 
ઢૌંકી રા"ખવુ' સ્‍્મને ખરાખર ઠરીને ખ'ધાયલુ' લાગે તે પછી જીનારપર્થી 
અ'ગોાડા વડે સ્મળઝ' કરીને ઉપાડી નવુ સ્મને ઉપડે તેબુ' લામેતો પષી 
દલેલી ખાડમા કૉનેફ્લાન્મર ભેળી તે દીલાધટેની ઉપર 'જરા છાઠીને હાથ 
વડે ખરાખર ચોપડવુ”. પછી સાડ ટેખલ ત્મથવા ગોળ પાટળા ઉપર ચે 
“"ષંડ છાંઠી સુપ પ્લેટ યા થાળીમાની દીલાઇળટની સ્મળગી કીધેલી જીનાર્‌ી 
તરફથી સુ થાય નહી તેમ સ્ખાખી ખધી દીલાઇ્ટને *્માંગળાથીન્ટ ઉપાડીને 
ટેખલ યા પાતળા ઉપર ઉલટાયલી કાઢવી ગ્મને તે ઉપાડેલા પડની ઉપર 
સમૅજ પ્માંડ પુરતી છાટીને પછી હાથે ચેો।પડી ચાલતી ધારદાર છરી વડે 
એકથી સવા ઇંચ જેટલા સમચેોર્સ કકડા કાપી તેને પેહેલે ખાડમાં 
"ખરમોઢીને પછી ખધાં પડ ઉપર હલકે હાથે દાખી દાષ્યીને પુરતી ખાંડ 
વળગાવવી. મે દીલાધ્ટ ધણી સરસ થાયછે નને પીળા ર૨ ગની દીલાપટ 
કરવી હોયતો દીલાણટ કરવાની ખાગમચય સએમૅક ચમટી ભરી સોજી ખરી 
'દેસરને જરા સેકી ખલમા ખારીક વાટીને સ્યડધી ચમચી કકડતા પાણીમા 
અર્‌ાખર્‌ સેળવીને તેયાર કરી રાખવી ગ્મને ઉપલી રીતે દીલાળટ ખનાવીને 
ચુલેયા ઉતાર્યા પછી તેમા લેંમનનુ અસૅન્સ તથા ફીકા પીળા ર ગની યાય 
તેઢલાં થોડા ટીપા કેસરને ૨ ગ ભેળવો, પણ્‌ ઘેરા રગ કરવો હેોયતે। 


૪૭૬ વોવીધ વાંની? 


થોડાં ઠીપા વધાર નાખવાં પણુ ચખે રગ છેક ધણુ! નાખવો નહી, તેથી 
કેસરને. સ્વાદ સમાવશે. કદાચ ઉપર લખ્યુ છે તેમ ચોવીસ કલાકમા 
દીલાઇટે ખ ધાય નહીતો પછી ખીજે ગમેક દાહડો વપ રાખીને પછી 
કાઢવી ર'ગીન દીલાઇટ પસ ૬ નહી હોયતો કેઇ/પણુ જતને। ૨ ગ નાખવે! 
નણી. તુતેજ "ખાવા માટે દીલાઈટ ન્નેપધ્તી હોયતો સ્માઈસના નાના 
કકડાખએને એક થાળીમાં મુકીને પછી દીલાધટે ભરેલુ' વાસણુ તેની ઉપરે 
મુક્વુ', તેથી થોડા વખતમા ખ ધાઇ જર પછી ઉપલી જ ગીતે કાઢીને 
"ખાંડ લગાડવી. પણુ ચમે ખાધસને લીધે પસર્યા કરેછે ગ્યને વધુ વખત 
ર્‌હુતી નથી કૅર્‌ાસીનના ચુલા ઉપર એ મજહતની ખતી શકેછે 


ત્રાઇફલ. 


રાજખનરી નમ રતલ બા, ખદામના ઝીણા મકર્ન તથા રૅતેફયા 
ખીસ્કીટ ૬૨ક રતલ ૦1, ખીસ્કીટ સંવીય ૨૧, છુ'દીને મલમલથી મસાળેલી 
ખારીક "ખાડ તોળા પ, શૅૉરી પાઈટે વા, નાના સ્પન૪ “કેક ૬ વજન 
તાળા ૨૮, ખદામની ખોન તો!ળા। ૨11, ઈડા ૩ ની સફેદી, તીપ્સી 'કેકમા 
ડવા માટે તેમા લખેલુ'છે તેવુ તૈયાર બનાવેલું કસ્ટર ભરેલુ પાશેર ૨ 

ખદામને છેલીને ખારક સ્લાઇસ કાપવી તેર સૅરાય ખીસ્કીટને 
મેક પડે અધી જમ ચોપડીને ખીલેોરના ગોળ ઉડા દીશમા જૈલીનુ પડ 
ઉપર તમાવે તેમ સરખી મોઠૅવીને પછી ખાકીની તેર ખીસ્કીટને તેની ઉપર 
દાખીને સુડયા પછી તેની ઉપર શેરી રેડી બે કલાક રાખી ખધેો માહે 
પચવા રેવો।.. સારખાદ તેની ઉપર મકર્ન તથા રૅતેક્યાને ગોઠવી તેની 
ઉપર્‌ સ૫'જ કેક સફાઈયી સરખા મુકીને તેમા ખદામની સ્લાઇસ ખોસીને 
ઉપર કસ્ટર રડવુ . પછી પડાતી સફેદીમાં ખાડ નાખતા જને કડ 
ચઢાવી છેલ્લે તે ઉપરથી રેડવી 

ત્રાઈફેલ ૨ જી. 

જ્ાઢા સોજા દસ સપરતયનને છેલલી ગ્મદરને। ગાડ કાઢી નાખી 
ખાષીનાની પતળી કાતરીએ કાપવી સ્મને તેને નેક કલઇ ભરેલી તપેલી મા 
સે।જ “ખાંડ રતલ ૦1, ત્મડધા લીંખુની ખારીક કાપેલી છાલ તથા નાતા 
નવ ચમચા પાણી સાથે ઢાછીને ઇગારૈ મુકવુ સ્મને સપરચયન તદન નરમ 
થાયને ઉતારી ઉસાડીને થ ડુ થવા દેવુ ત્યારબાદ તાજ ખે ઇંડાની 


વોવીધ વાની? જહ૭ણ 


દાળને દોહવી સફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવી એ ખે3 ભળી તેમાં ખીજ ખાંડ 
રતલ ના તથા અડધો શૈર્‌ દુધ મેળવી ચુલે ધુ'ટયા કરવુ સ્મને ધટ થાયને 
ઉતારી છુકુ' થાયને સપરચયનની મેળવણીમાં ભેળી અખૅેક દીશમાં 
ગોડવવુ પછી ભરેલી એક પાશેર ક્રીમ લઈ તેમાં હહી તાળા ખાડ 
તથા એક ચમચી વેંતીલાનુ અસન્સ મેળવીને દીશમાની સળવણીની 
ઉપર્‌ રેડવું 


તળેલા ચોખા. 


એક ટીપરી રાધવાના સોશ્ન ચોખાને ચુ'ઠી સોજા ધોઇ એક પારીર 
દુધ તથા ઉપસેલી ભરલી એક ચમચી નીમક સાથે સોા।જ તપેલીમાં ઇંગારે 
મુક્વુ' ગ્મને ખષ્ુ દુધ સુકળને તદન કઠણુ થાયને ઉતારી સાડ્‌ પાટીયાંની 
ઉપર ધઉ'ને। ્ખાટે। ભભરાવી તેની ઉપર રાધલા ચએાખા સુકી તેની ઉપર 
હલ'કે હાથે વેળણુ ફ્રેર્વીને પોણી ઇચ નનદુ કરવુ. પછી ખ'ધાપ્નંને કઠણુ 
થાયને તેના ત્રણુ ઇંચના સમચે।ગ્સ કટકા કાડી ધીમા લાલ તળીને બેઉ 
પડ ઉપર પપાડ ભભરાવવી અથવા એપ્રીકોટ જનમ ચોપડવી 


તળેલા પઉવા. 


સોન્ન નવા એક ટીપ4 પલઉવાને નવટાક ધીમાં ખદામી રગના 
તળવા, સ્મડધા નાળીયેરને ઝીણુા। દાતાની ખખમણીથી ખારીક ખખમણુવુ, 
૦ તોળા નીમકને ખારીક વાટવુ', ચાર ઝુડી કોથમીરના પાદડાંને ધાઈ 
કોરડા કરી બારીક કાપવા, દલેલા મળી તોળો બા લેવાં અમને એમે સઅળા 
સામાનને ભેળી તેપર લીજ્ઠી નીચવીને ખાવુ. 


તળેલી કેોળમી. 


સ1ઠી તાજી કોળમી કુડી ૨॥, ધી પાશેર ૧।॥, કાદા તાળા પ, કોથમીર 
ઝુંડી ૪, લીલા મરચાં તાળા ૨1, સખાડુ તોળા ૦, લસણુની કળી ૨૫, જરર્‌ 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ?, સખાખાં કાળા 3ર ૨૦, નીમક ખપષપ સુન્ઝબ. 

કાળમીને સમારી અ'દર નેસ હોયછે તે કાહી પુરતુ નીમક લગાડી 
પ'૬ર મીનીટ રાપ્યા ખાદ સ્માટો લગાડીને સાજ ધોવી કોથમીરને કુમળા 
ડાંખળા સાથેજ લઈ મરચા સાથે ધોધને કોરડી કરી ગ્યાદુ લસણુને 
છોલીને ધોવુ. કાદાને છેોલવા, પછી ખધા સામાનમાં ઉપસેલી ભરેલી 


૮૭૮ વોવાધ વાંની# 


એક ચમચી નીમક નાખીને ખારીક પીસી તેમાંદુકોળમીને '"ખરમોઠી"પ ૬૨ 
મીનીટ રાખ્યા પછી એદટઢી કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમાં મસાલા સાથેન 
કાોળમી નાખી ઢાજકીને ધીમી સઆચે રાપ્પી સવવાર નવાર ઉ'ઘાડીને ચમચય 
ફેરવવી યને કોળમી નરમ થઈ ધીપર સ્ખાવેને ઉતારવું કોળમી ધણી 
મોટી હોયતો એકથી સવા કુડી લેવી. પણુ તે ચરશે નહી માટે ઢાંકણુપર 
પાણી સ્ખાપ્યા કરવુ પણુ તે સ્મ ૬ર રૈડવુ નહી સ્મને કોળમી ધીપર સ્ખાવેને 
ઉતારવુ. "ખટાસ પસ ૬ હોયતો ચીસોરા કાઢેલી ખે તોળા “આમલીને નાના 
પાચ ચમચા સરકા સાથે કોડીના વાસણુમાં એક ક્લાક રાખ્યા પછી 
ચોળીને ડાહર્‌| કાઢી કોળમી ચરે પછી માહે ભેળવુ અમને ધીપર ત્ખાવેને 
ઉતાર્વુ સાધારણુ રીતે કોળમી તળવી હોાયતે। ઉપર સુજખ 'કાળમીને 
ધોયા પછી ૬લેલી હળદ, મળી તથા નીમક ૬રૈક ઉપસેલી ભરેલી સેક 
ચમચી ભળીને તે કોળમીને લગાડવુ અને ઉપર લ"્યા જેટલુ ધી 
કકડાવીને ઉપલી તરીતેન્ઝ ચ્મે કોળમીને તળવી મેમાં સ્ખામલીનુ ડોહરૂ 
નાખવુ નહી 


તળેલી તલ્લી. 


સો।જછ ખકરાની 'તલ્લી ૩, ધી તાળા પ, નીમક ઉપસેલી ભગેલી 
ચમચી ૨, કોથમીર ઝુડી ૨, મોઢુ લીલુ મરચુ ૨, દલેલા મરી તથા 
હળદ ૬રૈક સપાટ ભરેલી ત્રમચી ૨ 

કોથમીરને કુમળા ડાડા સાથેજ લઈ મરચા સાથે ધોળ કોરડી કરીને 
વીસી તેમા બાકીનો! બધે સામાન ભેળવો પછી તલ્લીને સાફ કરી 
ધોઈને ઉપસેલી બે।રદુપર બે છુટા મ્માડા કાપ સુજી બધે મસાલો લગાડી 
ધીસે ખળતે ધી કકડાવી તેમા તલ્લી મુકી તળાતી વેળા તવાથા વડે દાખ્યા 
કરવી સ્ખમને ખેઉ પડ ખરાખર તળવા 


તળેલી બટામ દરાખ. 
બદામની ખીજ, કીસમીસ દરાખ, સોજુ ધી તથા-સડફેદ મેદા 
"ખાડ ૬૨ક શર ના. 
બદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌।ળી છેલવાની શીતમા લખ્યા મુજખ 


ખદામને છોલી ક્યાડા ખખે કકડા કાપી એને તથા દરાખને સાફ કરી 
ખેઉને સોજી ધોધ્ને કોરડું' કરવુ. પછી ધીને કઢાઇમા ધીમે ખળતે મેલવુ 


વોવોધ વાની. ૪૭૯ 


અને માહેથી બરાબર ધુમાડો નીકળે ત્યારે શ્ય ૬ર્બદામ નાપ્મી ગ્યાધરાની 
ચમસે ફેરવ્યા કરી જીજી લાલ થાયને તુર્ત કારાયો ખધી કાઢી લપને પછ્ઠી 
સઅ્મ'૬ર ૬રાપખ નાખીને લાલ તળવી, કાળી જેવી કરવી નહી પછી કાઢીને 
ખદામમા નાપપી માહે ખાંડ ભેળીને ત્મમથી ખાવી સ્યથવા સી ગર યા 
સમખોસામા ભરવા લખેલુ હોય તેમા એ ભરવુ ધીમાથી ખરાખર ધુ માડો 
નીકળવા સયગાઉ તેમા તળવા માટે કાપ્તખપણુ નાખવુ નહી કારણુ તેવાં 
ધીમાં નાખ્યાથી પછી કકરૂ' થતુ નથી માટે “મક૪ કકડાવવુ નને પયે. 


તળેલા ખોટી ષટેટાની સળી. 


નર ખકરાના નેસ વગરના સો।'ન નકી ગેો।સ્તની મોકી સોપારી જેટલી 
પદર બે।ઠી લેવી મને તેનો ખીમે। થઇને ગે।સ્ત છુટુ પડી જાય તેમ નણી 
તાોપણુ બેઉ પડને ઢીમડા ઉપર છરા વડે ખરાખર છુદવા પછી સવા તોળો 
-માદુ તથા પાય વાલ લસણને છે।લી છુ દીને તેનો] રસ કાઢી તેમ। વાટેલુ 
નીમક બા તોળો ભેળીને તેમાં ખધી બો।ઠીએઓને મેળનીને એક રકાખીમાં 
પારે પારે સુકી ખેયી હઢી કલાક ચાળણી યા બે।યા તળે ઢાકી રાખ્વુ 
તેટલા થોડા પટેટાને નરમ નહી પણુ જરા કઠણુ જેવા બાટી છાલ છે।લીને 
તેના પણુ બો।ટીના જેટલા મોટા વીસ કટકા કાપવા તમને બો! ઠી સ્યાથીયાને 
ખરાખર વખત થાય પછી બો।ટીએોા જે ષુદયાયી ચપટી જેવી થઇ જય છે 
તેને વીઢાળીને પાછી માળ કરીને પછી નવા બુતારાની સળીના પાચ ઇચ 
લાખા પાંચ કટકા લઈ તેમા એમેક પટેટાને। કટકો સ્મને એક બોઠઠી એમ 
ગાળે ગાળે ખષુ ગ્મકેકને સ્મથડાવીને ખોસવુ પછી બે ઇડાને ભા 
તેમા બે ચમટી નીમક નાખી ખબરાખર રોહવીને પતળા કરી સળીમા। 
ભરેલાની ઉપર સ્યાોગળાથી ખરાખર ચોપડીને પછી પાઉનુ ક્રીમ પાયની 
તેમા સળીને ર્‌।ળીતે દાખીને તેની ઉપર પુરતુ વળગાવવુ લારખાદ 
પેણામા ધી કકડાવી તેમાથી પરુ માડો નીકળેને ખાકી રહેલા છડામા 
સળીઓોને પાછી ફરીથી બે।ળીને પેણામા સુજી ખધી તરફથી ગેમેક સરખી 
પદ્રીજી લાલ કકરી તળવી. થોડા ધીમા એ સળી તળની હોયતો લોહીની 
ઉપર્‌ થોડુ ધી કકડાવવુ સ્મને તેયાર જીધેલી સળીએખો તેમા સુકવી પણુ 
અમે રીતે તળતાં સળીની ત્રણુ બો।રદુપર ધાર થાયછે માટે સમેક તરફ્થી 
તળાયને ર્રવીને ખીજ ખે।રદુ ગ્મને તે પછી ત્રીજ તરફથી મક્નહની કકરી 
પણુ ફીજી લાલ તળવી. ઉપર સુજખ ત્યાથવાને ખદલે પટેટાના હાડીયાપમાં 


૪૮૦ વોરવીધ વાંની? 


ખીજ રતે ચાપ ખનાવવા માટે જે મસાલે। લગાડવા છાપેલુ'છે તેવા 
મસાલો! બનાવીને તેમા બોાઠીખને બે કલાક શ્માથી રાખ્યા પછી ઉપર 
સુજખના ખાફેલા પટેટાના કટકા સાથે એ ખે!ઠી સળીમાં ખોસીને મેન્ટ 
શીતે તળવી. રાધેલા મે।!સ્નના સળી ખતાવવી હોાયતે। નેસ વગરના નજી 
ગોસ્તની ઉપર લખ્યા કરતા જરા સોટી ૫૬૨ બોકઠીને ગોાસ્ત અથવા 
મરઘી ખારીમા લખ્યા પ્રમાણુ પણુ ધણી નર્મ નહી તોય ખરાખર ચરૅલી 
સ્મને સેન ચ્ેવી સાથની પકાવી ઉપર મુજ્ખના ખાડેલા પટેટાના કટકા 
સાથે સળીમા ખોસી ચેતી ઉપર એમન પુરતુ ક્રોમ વળગશે નહી માટે 
આપી સળીની ખોડી તથા પટેટાની 3પર નરા ગ્રેની ચાપડીને પછી બે।ટી 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી ક્રોમ પાથરીને તેપર મુકી રાખીને ખધે પુરતુ 
ક્રોમ વળગાવવુ ગ્મને એમે મસાલાની કરવી હોયતો પટેટાના હાડીયાપમાં 
ખી? રીતે ખનાવવા સાર્‌ જે મસાલો છાપેલાછે તેવો મસાલેો। ખનાવવેા 
યા ચમ ચાપ તીજી રીતે કરવા માટે ખે રીતને! મસાલે। કરવા છા લુ છે 
તેવો। મસાલો કરવે। સ્મતે એ ત્રણુમાયી જે ગ્મૅક શીતે મસાલેઃ કીવે। હોય 
તેને ખારી રાધેબી બો।ટીચ્ઓની ઉપર સોપપડીને પછી ખાડ્ેેલા પટેટા સાથે 
સળીમા એએ બેો।ઠી ખોસી એ 'ોાઇખી રીતની સળી હોય તેને ક્રોમ લગાડી 
ઇડામા બોા।!ળીને ઉપર સુન્ઝખ તળાવો 


ખીજ રીતે બોઠીની સળી કરવી હોયતો ઉપર ત્માથવામાટે ગે।સ્તની 
ખો[ટી કરવા લખેવુ છે તેના કરતા જરા સોઠી અધાર ખેો।ટીખ લેવી સને 
તેને તેજ શતે છુદયા પન્ઠી પોણા તાળો આદુ તથા લસણુની ન્નદી ત્રણુ 
કળીઓને છે।લી છુ'દીને તેમા વાડેલુ નીમક ના તાળા ભેળીને બો।ટીની 
ઉપર નયે જઅરા “જરા ખધે સરગ્ડ ચોપડી એક સુપ પ્લેટમાં મેલી તે 
ખરાખર ડુબે તેટલો જલદ સરકે તેની ઉપર રેડીને તેણેક કલાક સ્યાયી 
રાખ્યા આદ સરકામાથી કાઢવી ગ્મને ઉપર સુજખના ખાડેલા પટેટાને છોલી 
તેની ચખેક ઇંચના વ્યાસની ન્મને સ્યડધી ઇંચ જરદી ખની એક સરખી મેોછી 
કાતર્‌ીગ્મો કાપવી સ્મને એક સળીમા ચાર પટેટાની કાતરીખો ગને ત્રણુ 
ગાસ્તતી ખોાઠીઓ સ્મકેકને ગાળે ગાળે અથડાવીને સરખી ખોસ્વી તે 
પકી ઉપર સુન્ટ્ખ રોહવેલા ખે ઇડામાં સળીને ખરાખર બોળીને પછા 
ષાતળાપર કરીમ પાથરી તેની ઉપર સળીને હુચેલીથી ૨્‌।ળીને પુરવુ' કોમ 
બળગાવ્યા ખાદ પેણામા વી કકડાવીને તેમા મજ્નડુની કકશ લાલ તળવી. 


વોવીધ વાની? ૪૮૨ 


ક્રીમ લગાડયા પછી મેને છેલ્લે ઈડુ લગાડવુ તહી ગમે સળી મજહની 
સરખો મોળ અને ન્નદી થાયછે માદીનુ ગોાસ્ત ચરળુ નથી માટે હમેશ 
નરતુ' મેાસ્ત લેવુ. 


તળેલો સાધ. 


સાસ ;કેોળમી, સખ બાર ત્ષથવા સાધને આજે વીવીધ વાનીમાં 
છાપેલાષે તેમા લપ્યેવી શતે સાધને ખાષ્ઠી કોથળાં ભાજને માસ કાઢી 
તેતા માઠી કાોળમી 1 જેટલા કટકા કાડીને તે પચીસ તોળા લેવા ત્યારખાદ 
આગેન્ટ ચોપડીમાં તળેલી કોળમીમા બે શીતથી તળવા લગખેલુછે તે 
ખેમાની જે ગમૅક 1ીતધી તળની હોય તે પ્રમાણું તેટલોન્ટ સામાન લઈ 
કોળમીને બદલે એ સાધના કટકાને તેમજ તળવા 


તળેલું પાઉ. 

દોઢ પાશ? દુધમાં ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા ખાડ, ખુખ 
રાહવેલું એક તા” ઇંડુ, “નેક ચમચી ગોલાખ તથા વૅતીલાનું અંસન્સ 
૧૦ ટીપા ભેળગુ સ્યને નાની ગોાથળી સ્યથવા પેઢીના પાંકની પોણી ઇચ 
જદી ત્રણુ કાતર્‌ખોને તેમા ભીતવી રાખી ખધુ” દુધ પચે પછી નવટાક 
ધીને પેણા મા કકડાવ્યા ખાદ ઇગાર્‌ રાખી લાલ પાઉ તળવું પાઉમાં પચતા 
કદાચ દુધ વધેતો। પેણામા કાતરીઓએ મુડયા પછી જરાવારે ચમચા વડે 
તેની ઉપર જરા જરા રેડીને માહે પચાવવુ 

એક પારેર દુધમાં ઉપસેલો ભરેલો નાને એક ચમચો ખાડ 
સેળવવી પછી કાઇપણુ ન્નતતી જલી ચમક નાને। યમસચેો। ઉપસેલો! ભરેલો 
લઇ તેન ચમચાથી ભાજી ક્લઈ ભરેલા ઢાકણુમા ઇગારૈ વીગળાવીને 
ઉતારવુ ન્મનૅ ગરમ ન્ટલીમા દુધ ફ્‌ાઠી જાયછે માટે તદન ય'ડી થયા પછી 
તેમા જરા જરા કરી દુધ ભેળી તેમાં ઉપર લખ્યા પ્રમાણેની પાઉની બે 
કાતરીઓ ખોળી રાપ્પી ખધું દુધ પચે પદી તળવુ ગે ન્ટંલી સાથનુ દુધ 
દુધપાકના જેતુ ધાડું થયાથી પાંઉમાં જલદી પચવુ' નથી, માટે રહી 
જાયતો ઉપર મુજખ તળતી વેળા નાખવુ એ પાઉ મજહવું પોચું થાયછે. 

પાલની દોઢ ઇચ જદી ખે કાતરીઓને પુરવું મીડુ' કીધેલુ દોઢ પાશેર 
દુધમાં ભીનવી રાખી ખધુ' દુધ ખરા'ખર પચેને ઘી કકડાવી ઇંમાર્‌ તળા 
કાલીને”#રા થડું થાયને ધારદાર સાફ છરી વડે કાતરીન।ને વચમાથી 


૪ટક વોવીધ વાની. 


ચીરી બે કાતરીખો કરીને છુટી પાડયા પછી 'કાળપણુ જતની નમ યા 
જંલી તેના કાપેલા ભાગની ઉપઃ ખરાખર સોપડીને તેજ તર્કથી બેઉ 
કાતરીએ। ને પાછી સાથે વળગાવીને જલી વચમાં લેવી ગ્યથવાતો પોણી 
ઇંચ જદી ચાર કાતરીઓમાંથી ચીરીયા વગર બે કાતરીગ્માોને એક પડે 
ચમૅમજ નલી યા નમ ચોપડીને તેની ઉપર ખીજ કાતરી વળગાવીને 
પછી દુધમાં ભીનવ્યા ખાદ સ ભાળયી તળવુ તઅ્મડધુ દુધ અને સ્યડષધી 
કીમ ભેળીને લીધાથી વધારે સાર્‌! ટેસ્ટ થાયછે 


ઉપર લખ્યા મુન્ટઝ્ખની કોઇપણુ ચીન દુધમા ભૈળીયા વગર ફકત 
ખાડ નાખીને મીઠા કીધેલા *્મમથા દુધ માંજ પાઉની કાતરીખોને ભીતવી 
ખરાખર $ુધ પીયે પછી માખણુમા સ્મથવા ઘણા સોજ્ન ધીમા ઇગાર્‌ 
સોહીપર ક્કર્‌ તળીને સીક માણસને આપવુ અથવા ચખમેૅજ ભીનવેલા 
પાઉને માખ્ખણુ યા ધી વગર ઇંગારે લોઢી ઉપર મજ્ણનું પ%ીકા લાલ ર ગતુ 
પાચુ ભુજને સમે હલકો ખોરાક સીક (માણુસને ત્યથવા નાના 
ખાલકને સ્ખાપવે.. 


તળેલા કાદા પટેટા. 


વલા કદના સોજ્ન અક શૈર પટેટાને છોલીને તેનાં ન્નદદા જેવાં 
વેડૂર કાપવા ગ્મને ચે ડુખતા ઉપર રૈહ તેટલા પુરતા ય ડા પાણીમાં સપાટ 
ભરેલી ત્રણુ ચમચી નીમક પીગળાવીને તેમા વેફરને એક કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી કાઢીને સોશ્ન ધોવા ત્યારખાદ એક પાશેર સોટા કાદાને 
છેલી ધણુ બારીક સેવ જેવા કાપી માઠી કઢાઈ યા કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં 
સમેક શેર ધી નાખીને તેમા કાંદાને ખદામી રગના કકરા તળીને કાઢી લીધા 
પછી વેક્ર ના"ખ્વા, પણુ તેને વાર વાર ફેરવવા નહી તેથી ભાગી જશે, 
માટે હેઠેથી થોડા તળાય પછી સ ભાળથી ફેરવી ચમૅન રીતે ધણું વખતે 
પાછા ફેરવી બદામી ર ગના ખરાખર તળાયને માહે કારો ભેળીને નરાવાર 
પછી ઉતારી થોડાં ધી સાથેન કાઢવાં એએ કાદા પટેટા સારા લામેછે. 


તળેલા કાલુ. 


એમ 'ેહછે કે એથી એગસ્ટ સુધીના ચાર માસમાં *ખાવતાં કાલુ 
"ખાધાયી ત્યવઝુણુ થાયછે માટે ખાકીના ખીન્ન ખધા મહીનામાં મળતા 
સેો।ન્ન' કાલુ ખપ નેગા લેવા તમને તેના કોાઢળાં ભાંજને માહેયી માસ 


યાંવાંધ વાનાં* ૪૮ 


કાલી તેમા કાંકરી હોયછે તે ખધી ખરાખર કાઢીને સોજ્નં' ધોઇ પાણીમા 
જર નીમક નાખીને તેમાં ચુલે ખાષ્ીને યાળણી યા બોયામાં કાઢવાં 
ત્યારબાદ કાલુનાં મીજ્ન'ન પ્રમાણ થોડી કોથમીર મરચાને ધોઈ કોર્ડ 
કરી પાતાપર પીસીને તેને! રસ કાઢી તેમા ન્ટરા। ૬લેલી હુળ૬, મરી તથા 
ટેસ્ટ મુન્/બ નીમક ભેળીને તેમાં કાલુને પખરમાટી સ્યડવધોા કલાક ક્ોડીનાં 
વાસણુમા તમાથી રાખ્યા ખાદ માહેથી કાઢીને પાંઉનુ કોમ યા રવો લગાડી 
પડા દોહવી તેમા બાળીને ઘી ગ્યથવા સોજી ચરખીને કઢાઈ યા પેણામા 
અરાખબર કકડાવીને તેમા તળવા મસાલાના પમ૬ નહી હોયતો સ્મમથાં 
નીમક મરીમા સ્‍્ખાથીને પછી ઉપલીન શીતે તળવા 


તળેલાં ડેળા. 


વસપધ્ના પાકા કેળાને ન્ઝરા ધોળી પોચા કરીને છાલ છે।લીને સયકેક 
ઇચ જદી કાતરી કાપવી અમને કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમા કેળાની 
કાતરીએ।ને પાશે પાશે સુકી ધીમે ખળતે યા ધગધગતે ઇમારે રાખી એક 
પડ જરા લાલ થવા સવેને તવાથાથી ડ્રેરવી ખીજ્જુ પડ ગમૅમજ તળાયને 
તવાથા વડે ફેરવ રવ કરી સ્‍્મયવાર નવાર કેળાને દાખ્યા કરવા, તેથી 
મજાહુના કકરા સ્યને ચીવટ થશે કેળાં બરાખર લાલ તળાયને ત્યાધરાની 
યમચે કાઢી કઢાઈમાં ઉપરથી દખી માહે ધી હાય તે નીકળી જયને 
રકાખીમા સુકી ઉપર થોડી ખખાડ ભભરાવની જે કેળા સેજ કાયા જેવા 
હોયતો તેને ટેબલ ઉપર સુકી હથેલી વડે ધણા ધેોળીને પછી છોલી 
કાતરીગ્મો કાપી ઉપર સુજખ કકડાવેલા ધીમા નાખી સેજ લાલ થાયને 
તવાથાયી દાખીને કાતર્‌ીખોાને પોહળી કરવી તનને એક પડ તળાય પછી 
ટડ્રેરેવી નાખ)ી ખીન્જુ સ્મડધુ તળાવા અખાવેને ચમેમનજ દાખ્યા કીધાથી કેળ 
કાચા જેવા લાગશે નહી પણુ તળાયા પછી મનજહના કકરાં ચીકી 
જેવા ચીવટ થરી 


તળેલાં કેળા ૨ જ. 


વસપનાં જદાં પાકા કેળાને છે!લી સ્મકેક કેળાના ત્રણુ ત્રણુ કકડા કાપીને 
પછી તે ગ્ખમકેક કકડાને છરીયી ઉભા ચીરી છરી વડે માહેની નેસ કોતરીને 
કાઢી નાખ્યા પછી કેળાને તોળીને મેક રતલ લેવા નમને ચમૅક કલપ 
ભરેલી નાતી તપેલીમાં નાખી માહે ખાંડ તોળા પાચ તથા નવટાક ધી 


૪૮૪ વોવીધ વાંનો# 


ભેળી સ્મડધા પાશેર પાણી રડી ઢાકીને ઇગારૈ્‌ સુકી ઢાકણુપર પાણી ગ્માપા 
જરાવારૈ ઉંધાડી હેઠે લામે નહી માટે મોટા ચમચત્રા યા નાની કરછીથી 
ભચડીને પછી ઉંવ્રાડુ જ રખી અવાર નવાર ભચડયા કરી હેઠે લાગવા 
દેવુ નશ તમને ખખષુ' ખરાખર મળી જઇ કઠણુ થાયને ઉતારી મોટી 
સુપ પ્લેટમાં કાઢી મમગાથી મસળી માવા જેવુ કર સેન્ટ પણુ ગાગડો 
રાપખ્ખલેો નહી પછી છુ રેલી સખમેળચી તથા જાયફળ ૬૨ક સયડધા તોળાને 
નમે કેળામાં મેળવવુ અમને થ ડુ થાય અને હાથને વળગે નહી પછી નાની 
સોપારી જેટલા લીસા નહી પણ ખડખગચડા જેવા મોળા કરી તેને રાખીને 
જરા ચપટા કરવા ત્મને સોટી કઢાધમા પુરતુ ધી કકડા તેમા પાશે પાશે 
સુકી ધીમી આચ રખી હેદેનું' પડ લાલ થાયને તવાથાથી ફેરવી ખીન્ઝી 
મજ તળાયને સ્માધરાની ચમચે કાઢવ! છેલીને નેસ કાઢેલા વયલા 
કદના છ 'કેળાનુ વજન એમેક રતલ થાયછે નને કેળા સેન્ટ કઠણુ હોયતો 
પોળી પોચા કરીને છેલવા. ખીજ રીતે કેળા તળવા હોયતો કેળાને છાલ 
સાથેજ ખાડી પાણીમાથી કાઢી છે!લલી છરીયી ચીરી નેસ કાઢી નાખી 
ઉપર સુખ મસળી માવા જેવા કરી તેમા ઉપર લખૅલા વજનની અએળચી 
ન્તયકળ ભેળીને ઉપર સુન્ઝ્ખ તળવા સુકી કેળા કઢાઇમા ન્ટરા ચુ થાય 
તો તવાથા વડે દાખીને સરખા કરીને ઉપલી રીતે લાલ તળીને કાઢ્યા 
પછી “ખાડ ભભરાવીને ખાવા. 


તળેલા ભેજ . 


ખકરાનાં તાન ખે ભેજ્નને થ ડા પાણીમા બોળી રાખીને ષછી 
ઉપરની લોહીની ,નજ્નળી ખધી ખરાખર કાઢીને જીકા પાણીમા ખે કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચમેક પાશેર સરકામાં એક પાર? કેકડતુ પાણી નામી 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમૅક ચમચી નાખી ક્લઈ ભરેલી તપેલીમા રેડી 
માહે ભૈતશ્ન નાપ્ખી કઠણુ થાય ત્યા સુવી ખાક્વા પછી કકડા કાડી મસાલે 
માછલીને! વેલાતી લખેલ્ોછે તે લગાડીને ક્ક્ડતા ધીમા તળવા 


ઉપર સુજખ ભેન્ન ની નનળી કાઢી સ્ખમથા પાણીમા કડણુ ખા#ને 
કકડા કાપવા પછી મીલતા પેહલા નખરના ઘઉના ૦। રતલ ગ્ખાટામાં 
જર પાણી ભેળી ધટ કશે તેમા એક પડાની દાળ, હઢી તોળા માખણુ 
તથા સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમક ભેળી એક કલાક રાખ્યા પછી 


વોવીધ વાનો? ૪૮૫ 


તેમા ભૈશ્નના કકડાનેૅ ખર્સમોઠી ધી કકડાવી તેમા તળવાં અથવા શબે 
ખાર્રેલા સ્ખકેક ભૈશ્ન'ના ત્રણુ કકડાને સ્મમથુ' નરા નીમક મરી લગાડી 
ધીમા કકરા તળવા. ગસેનેો સમાએ છષેલ્તી રીતે આખા ભેજને તળવાં, 


તાડી ઉની કોધેલી. 


સે।9 મીઠી ખે ખાટલી તાડી લેવી અને લસણુની પાય ફળીને 
છોલી હાથથી જરા ચોળીને તે તયા સપાટ ભરેલી એંક યમચી દલેલાં 
મર્‌ નાખી પીવાય તેટલી ધરીયામાંન્ઝ ઉની કરવી કકરા પડયાયી તાડી 
ફાઢી જાયછે તાડી ખાટી હોયતો માહે જરા ગેળ નાખવો ગરમ કીધા 
પછી માહે એક લીબ્ુની છાલ નાખ્યાથી સાર્‌ ટેસ્ટ થય. ધર્‌ીયુ નણી 
હોયતો તદનનજ કલઇ ભરેલી તપેલી લેવી. 


તાડીનેો ખટેરવે!. 


નરખકરાના ગરદનના, ખાવરાના સ્યથવા જુટના સેન્ટ માસ્ત સાથના 
હાડકા રતલ ૨, મીડી કડવી સેો।જછ તાડી બાટલી ૬, નીમક ઉપસેલો ભરેલા 
નાનો યમચેો। ૨, ધાણા જીરાને! મસાલે। તોળા ૨1, આદુ તેોળા ના, 
લસણુ તથા ૬લેવી હળદ દરેક તાળા ના, મરીના દાણુ। ૧૦, લવ'ગ પ, 
કોયમીર ઝુડી ૩ ના પાદડા, માટા ળીલા મર્યા ૪ તથા છુદનાનાં 
પાદડા ૨૫ સમે તણુડેને ધોઇને ખારક કાપેલું 

મરીને જરા ખોખરા કરવા અમને આદ લસણુને છોલી છી દીને તેને 
રસ કાઢી તેમા બધે! સામાત ભેળવે. ગોસ્ત સાથના હાડકાના મોટા 
કકડા કાપી છરાથી હાડકાને જરા ખોતખ્ખરા કરી એક વખત થ'ડા પાણીથી 
ધોઇને મસાલામા ભેળી બે કલાક ગ્ખાથી રાખવુ. પછી -ખેક જુનાં 
વપરાયલા પણુ સોન્ન ગ્ખ0ાખા સોટા ધરીયામાં સ્ખાથેલુ' ગોસ્ત નાખી 
તેમા બે ખાટલી તાડી રડીને મેળવ્યા પછી ધરીયાની ડોકીની હેઠે રહ 
તેટલી ખીજ તાડી નામી ખાકી તાડી વધે તે રેહવા દેવી તમને ખ”ુરીનાં 
જળાને ધર્ીીયાની ડોકમાં ચપટ દામીને માઢુ ખ'ધ કરવું. લાહાં યા 
પથરના ચુલા ઉપર ધડીયુ ફ્રાઠી જશે માટે માઠીના ચુલાપર યા ભોયપર 
૪ઢ ગોઠવી તેનો ચુલો! માડીને તેની ઉપર ધરીયાંને ખરાખર ઠેરવીને સુકી 
હેઠે તદન સુકાં સળમેલા લાકડાં સુકી પેહેલે ખળતુ વષાર્‌ રાખવુ ગઅને 
ત્રણુ ચાર કકરા આવેને ખળવુ' ધીચુ કરી ગ્મડધે। કલાક પછી નળી” કાઢી 


૪૮૬ વીવોધ વાનો? 


તાડી એ આછી થઇ હોયતો ખીજ ખાકી રહેલી તાડીને માહે ઉમેર પાછું 
ઢંકી લેવુ તમને થોડીવારે કકરા પડીયા પછી પાછ્ઠ' જળુ' કાઢી સ્માગળી 
ખોળીને તપાસી ન્તેવુ ગ્મને હાથને ચીકાસ લાગે સ્મને સ્ઝડધી ઉપર તાડી 
ખળી હોયતો ખળતુ કાઢી નાપમી પઈગારપર રાપખ્ખવુ . "ખાતી વેળા ધડીયાંને 
ઉતારી પથરની નમીનપર સુક્તા ફાઠી જર માટે ધાસની ઉધણુ કરી 
તેની ઉપર ત્યથવા રાખમાં સુકવુ 


તાડીમાં સેકતાની સીંગ. 


સે।% નનદી મોટી પણુ ઝુમળી સેક્તાની સી'ગ ૮, ધી નવટાક, 
“ખમણેલુ નાળીયેર તોળા ૩, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટા લીલાં મરચાં ૩, 
નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
આદુ તોળા ૦, લસણુની કળી ૪, સો।જ ચહઢાઉ તાડીને હેડેનો ઠર 
હોયતો તે ગ્મને તે નહી હોયતો પછી તાડી ખાટલી બા થી ન. 

કોથમીરને કુમળા ડાખળા સાથ લઇ મરચા સાથે ધોવી અનને ખધા 
સામાનને પાતા ઉપર ધણ્‌ાન ખારક પીસ્વો સી'ગને છે!લી તેના ખબૅ 
ઈંચના કકડા કાપી ત્રણુ ત્રણુ સી ગની વાખ્ખ સ્મથવા દોરાથી ઝુડી ખાધી 
પાણીમાં ધોઈને કેરડી કરવી પછી ઘણી વપરાતી પણુ સો।જ માટીની 
તપેલીમા ધી કકડાવી તેમા પીસેલો મસાલે। જરા લાલ કરી તાડી નામી 
મસાલો ભેળીને પછી સી'ગની ઝુડી નાપખપી*્ઢાકીને ધગધગતે ઇંગારે 
રાખ્ખી સીં'ગ ચરૈ અમને ધીષર સ્ખાવેને ઉતારવું એને! ટેસ્ટ સાર્‌। થાયછે. 


તીકેક. 


સોજી મેદા ખાડ રતલ ના।, મીલને પેહેલા ન'બરનોા ઘઉનો ગખાટે 
રતલ ના, તાજા ઉડા ૬, લીજ્ ૨ ની છાલ ખારક કાપેલી, માખણુ 


"ખપ સુનજખબ 

ઈડાની રાળને ખ્રુખ રોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી બેઉ ભેળવુ 
પછી ખાડને સ્મડધા પાશૈર પાણીમા વીગળાવી ચુલે મસુરી એક કકર્‌ા 
પડી ઉપર મેલ સવે તે કાઢીને ઉતારી તેમા જરા ન૪રા કરી પડા રેડી 
થડુ થાય ત્યા સુધી ધુ ટલું ત્યારખાદ થોડો થોડો કરી આટો નાખી 
ધુ ઠીને છેલ્લે લીષ્રની છાલ ભેળી એ મેળવણીથી પોણા ભરાય તેટલા 
ફદેકના પત્રાના ગોળ દાખડાને પુરવું' માખખણુ લગાડી તેમાં ભરી ઉપર્‌ 


વોવીધ વૉનો? ૪૮૭ 


કોર્‌ સફે૬ કાગન ખાધી વુર્ત મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં મેલી પોણુ। કલાક ભુ'જવુ 
સયથવા પુડીગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજખ લ ગડીયા 
વાઠીમા ભરીને ભુ જવુ. આખે કેપ મજહુનુ' થાયછે. 


તીકેક સરસ. 


મીલનેો। પહેલા ન બરનેો ધઉ'નો સ્‍્માટો રતલ ૨॥, સોજી માખ્ખણુ 
રતલ ના, છુદેલી ખાડ શેર વા, તાક ઈંડા ૪, દુધ શર બા, કરટ 
દરાપ્ખ નવટાંક, ખમીર મોટો ચમચો ૨, લીંઝુ ૨ ની ખાશીક કાપેલી 
છાલ, ખીજુ લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુનજખ 

કર ટને વધાઈ કોરડી કરી જરા આયો છારી તેમાં ખરસોટવી. પછી 
ત્માટા સાથે માખણુ ભેળી “કુખ મસળી તેમા ૪ડાં, ડધ, ખમીર તથા 
છાલ ભેળી કીોાડીનાં યા તદન કલપ ભરેલા વાસણુમા ઉફવાળી જગ્યામાં 
"ખમીર ચઢે ત્યા સુધી ઢાકી રાખ્ખવુ , પછી માહે કરે ટ તથા ખાડ ભેળી 
પત્રાંના દાખડાને ખીજાં પુરતુ માખણુ લગાડી તેમા સ્મથવા કપને 
માખણુ લગાડી તેમા ભરી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં જુ જવુ. 


તીંડચર ચાનું. 


પાહાળા મોઢાની ખાટલીમા ત્રીન સ્મથવા કાળી સુકી યા ભરી તેમા 
છડી યા રેમ દારૂ નામી ચપટ ખધ કરી પાચયી સાત દીવસ તડકે મુકી 
વારવાર હલાવ્યા કરવુ, પછી ગાળીને ખાટલીમા ભરવુ. મેક કપ કકરા 
પડતા પાણીમા મેક ચમચી તીઝચર, થોડુ' ડુધ તથા ટેસ્ટ મુજખ ખાડ 
નાખ્યાથી ધણી સરસ ચા થાયછે. પાણીને ખદલે મેક પાશેર કકડતા દુધમાં 
ઉપર સુખ લી'કચર ભેળી ખાંડ નાખીને બનાવેલી ચયા વધારે સારી થાયછે. 


તીષ્સી બંડ. 
કેચ વાળના પોપડા કાપી કાઢીને ગરની ૦। ઇંચ પતળી કાતરીસ્મો 
કાપી તે રતલ બા લઉં તેના બેઉ પડ ઉપર રાજખરી, સ્્રાખરી અથવા 
કરઢ જામ ચોપડી ખીલોરની દીશમાં મોાઠવીને સુજી તેમાં પચે 
તેટલો સૈર રેડી તેની ઉપર છે।!લેલી ખદામની સ્લાઇસ ખધે ખોસી દુધપાક 
૨ ને લખેલાછે તે સેન્ટ ધાડો બનાવી થ ડો। થાયને ઉપર રેડવેો.. દીશને 
મ્માઈસપર સુકીને થડ જીધેલુ' વધારે સાર્‌ લાગશે. 


૪૮૮ વીવીધ વાની? 


તેંન્સી. 


સે।!કા' છ સપરતયનને છે!લી વષમાને। ડાડા કાઢી નાખી કાતશો 
ક્રાપી માખણુમા તળીવુ પછી ત્રણુ તાન્ન' ઇંડાને કોમ ભરેલી ન્મયડધા શૈર્‌ 
સાચે ખુખ સેળવીને સપરયનમા ભેળવી 

તંમેરૈંડ ફોશ. 

તાજ રામસ સ્મથવા છમણા હોયતો તેના ભીગડા કાઢી ડોકાં 
કાડળીને કાઢી નાખી સેો।%9 કરીને તેની ગ્મકેક ઇચ જડી કટકીગમો કાપવી, 
પણુ બોઇનેતો ખએેમ સાફ કરીને ડોકા કાપીને કાઢી નાખ્યા પછી 
અઆખીજ રાખવી અને માટી હોયતો ખખે કકડા કાપવા પછી ચેક 
તદનજ કલઇ ભરેલા તપેલામાં ધોઇને સાફ છીધેલા કેળના પાદડાને હેઢે 
તેમજ બે।ર૬પર સરખા પાથરીને સુકી તેમા પડે પડ નીમક સાથે માછલી 
ભત ઉપર્‌ પણુ પાદડા સુકીને કલઇ ભરેલુ ઢાક્ણુ યા "્જ્5નચે। ઢાકવે। 
પછી ખાજે દીને માછલીને કાઢી ૬રીયાતા પાણીથી સો।જછ ધાઇ મોટા 
સુઇયાથી દોરીમા પાપને તડકે તોરણુની કાની તાગીને ખરાખગ સુક્વ્યા 
પછી એ માછલી ખરાબર ખરમે।ટઇ રૈહ તેટલા ષણાન્ટ જલદ સોક્ન 
સરકામા ચ્રીચો।રા કાઢેલી સો।% સ્યામલી થોડી લઇ ખે3ને કોડીના 
વાસણુમાં એક કલાક ભીનડી રાખ્યા પકી ચોળીને થાડડં ડોહર્‌ કાઢી તેને 
કલઇ ભરેલી ચાળણી યા બોયામાથી છાડીને તેમા ગ્યાપણુ। ટેસ્ટ સુજખ 
ભળ વગરની મરચાની ભુકી ભેળીને જેખી સુક્વેલી માછવી હોય તેને 
પેડુલે હલકા સરકાથી ધોયા પકી “મે મસાલામાં ખરસોકી ખરણીમા ભશી 
યપટ ઢાકણુ ઢાકી ઉપર કપડુ ખાધવુ પદર દીવસમાં તૈયા? થશે પછી 
"ખપ પડે ત્યારે ધી અથવા સો? મીઠા તેલમાં તળવી મોટા સુકા હુમલા 
ગ્યથવા મોટા સુકા લેવઢાને પણુ સરકાથી ધોઇને ઉપ તી જ રતે તૅમેરી ડ 
(રશુ ભરવી. ગ્મચાર તાછ માછલીનામા લખ્યા મુજબ માછલી યા 
'%ાળમીને તળીને ઉપર સુજખના મસાલામા તેની તંમેરી'ડ ફીશ થક પણુ 
તે લામા વખત રૈહશે નહી 

તંમેરોડ ફીશ ૨ ૬૦». 

પેહેલી તૅમેશ ડ ડીશમાં લખ્યા સુજખતી સુક્વેલી માછલી 
રતલ ૩।॥ ને સરકાયી ખરાખર ધોવી તનને ભેળ વગરની ઘરની દલેલી યા 
છુ'દેલી સોજી હળદ બે તોળાને માહઠલીપર લગાડીને પછી પાછી બે 
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દીવસ તડકે સુકવવી ત્યારેખાદ સુકાં મરયાં ૨ર ૨, તાંદરા કાઢેલા ધાંણુ, 
ખાષ્યુ' છરૂ' તથા ખપમાં મરી દરેક નવટાકને સોજા કોરડા પાતા ઉપર 
જદુ* પીસ્વુ ગ્મને ચીચે।રા કાઢેલી હટી 3૨ સ્મામલીને સોન્ન સરકામાં 
પીસીને તેમાં તાડીને દારૂ સ્યથવા બ્રેંડી દોઢ વાધન ગ્લાસ તથા પીસેલા 
મસાલે। ભેળીને તેમાં માછલીને ખરમોાઠી મોટી ખરણીમા ભરી વધેલા 
મસાલો ઉપર સુઝી યપટ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર કપડું ખાધવુ. ઉપલા સામાનમાં 
બધે મળીને ત્રણુ આટલી ષણેુ। સોને જલદ સરકે લેવો, તે ઉપરાંત 
માછલી "ધોાવાને સરકો ખીને લેવો. તેમેરી ડ ષ્રીશ ચરૅને પેહલીમાં 
લખ્યા મુજખ તળીને ખાવી ધણી તીખી પસદ નહી હોયતો મરચાં 
ગ્મડધોા મર આછાં લેવાં. સુકવેલા દીવના તૈયાર છમણા ભ્યાવેણે તે 
મજાહના માસના ભરેલા નદા લઉ કઢકા કાપીને તેની તેમજ ધણુ મોટા 
સુકા ખુમલાની તૈંસેરી"ડ ફીશ સ્માઠ દાહડામા લેયાર થાયછે પણુ ઉપર 
સુજ્ખ ધરમા સુકવેલી માછલીની કઢ%ી પ૬ર દીવસમા થશે વુમરીની 
માછલી જેને સુર્મઈ કેહષે તેને સુકવીને તેમેરી ડ પીશ થાયછે. ન્મચાર્‌ 
તાજી માછલીનુ આગે સોપડીમાષે તેમા લખ્યા સુજખ માછલી યા 
%ાળમીને તળીને પછી ઉપર લખ્યા મુજખને। મસાલો ખનાવીને એની 
તંમેરી'ડ પ્રીશુ થાયછે પણુ તે સુકીની કાની લાખે। વખખત રેહશે નહી 


તેલ પોળી (પરભુ લોકની વખણાયલી ક્રમાસુ પોળી.) 


સે।9 અણુની દાળ ઢઠીપરી ૨ તોળેલી રતલ ૨1, સે।જ શાકરીયા 
"ખાડ શેર રા, સોજો ઝીણું! ખઉ'નો રવો રતલ ૨, સોજુ' મીઠું તેલ 
આઢલી ૦॥ ગને તોળેલુ' શેર ૨,૧ખારીક છુ'દેલી એળંચી તોળા ૨, 
ધી નવટાંક. 

રવામાં ધી ભેળી પાણીયી કઠણુ ખાંધવે.. પુરણુ પાળીમાં લખેલી 
તે દાળને રાધવી. દાળ રાધીને તેયાર થાય તેટલો ખષે। વખત ખાધેલા 
રવાને રાખ્યા પછી તેમા જરા પાણી ભેળી મસળીને પછી પથરના તદન 
સાફ પાતા ઉપર સુકવે। *્મને પષથરના સો।નન્‍્ન ખતાને ઉભો] પકડી તે વડે 
પૃદૃરેક સીનીટ સુધી થોકતાં જવુ ગ્મને તળે ઉપર કરતા રેહવુ. તે પછી 
ઇલઇ ભરેલી સો।જ થાળીમાં મુકી હાથને તેલ લગાડતાં જઇ પ્યુખ ગઝુદી 
ગઝુ'દીને નરમ કરવે।. તેટલાં ખીન્ન માણુસે દાળમાં ગમેળચી ભેળીને 
તેમાંથી થોડી થોડી લઈ પાતા ઉપર ખાતરીક પીસ્વીન ત્યારખાદ સમે તેલ 

૩૨ 
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પોળી ભુ'જવા માટે સ્માસર્‌ અખેક વારના વ્યાસની સ્મને અક ઇંચના ત્રીન્ન 
ભાગ જેટલી જદી લોખખ'ડની ધણી મોઠી તદનજ સપાટ લેોલી ખાસ 
બનાવેછે તેવી તદન સફ્ાઉદાર સેજ પણુ '"પડખચડી નહી હોય તેવી 
કાઢીને ઉન્નળી સે। જ કરીને તેની પછવાડેની બે।ર૨૬ુ ઉપર ભીનવેલી માટીનું 
૦ ઈંચ જદુ' પડ ચે।પડી લેવુ સ્મને જમીનપર સામસામી બે બે।રદુ ઇંટ 
ગોડવી ભીની માટીથી તેને વળગાવીને સમે ઇટની ત્ખાસરે સવા જુટ જેટલી 
ઉંચી મોળ પાલ કરી તેની ઉંપર લોહીને ચપટ બેસાડવી નમને તે પછી બાકીની 
સાંમસામી ખે બોરદુપરથી ચુલો ખ્લ્લો રાપમવો સમને તે બેઉ પ્યુલ્લા 
ભાગમાંથી લોહીની હેઠે ખાવળના લાકડાની જાદી ચીર્‌ે। સુજીને માહે 
બળતુ કરવુ સ્મને લોહી ખરાખર ટપેને ખળવુ' એઇછ રાખી સોન્ન સફેદ 
કપડાંને! નાનો ડુસેો। ક4ી તેલમાં બેો।ળી તેનેથી સ્ખાખી લેોઢીની ઉપર 
જરા તેલ ચોપડવુ . પછી પીસેલી દાળના ચઉદ ગ્મને ખાધેલા રવાના 
ત્મથાવીસ મોળા કરવા સ્મને ચુલાની નઝદીકમાજ ભીનવેલી માટીને 
ઢગળો કરી તેની ઉપર ચક મોઠી પાહાળી તપેલીને ચઠી બેસાડીને પછી 
તેની ઉપર તદન સપાટ મને લીસા તળીયાવાળા સખાસરૅ પોણુ। ગજ 
વ્યાસના કૉપરખ્રાસના “ઝ્૭6નયાને ઉલટો સુકી તેની ઉપર તેલ ચોપડી તેપર 
મ્માઢાના બે ગાળા સુક્વા અમને તેલમાં સ્માગળા ખે।ળી તે વડે તેની 
ચારૈક તસુ જેટલી સરખી રોટલી જેવુ થાપીને તેમાથી અખેકને ઉંચકીને 
હથેલીપર સુકવી તમને તેની સમદર દાળનો એક ગોળા સુઝીને પછી પેલી 
ખીજ ર૨ાટલીને તેની ઉપર મેલી દાળને વચમા ઢાકી લઈ બેઉ ર।ટલીની 
ફરેલી કીનારીને દાખીને અકેક સાથે વળગાવીને પછી હથેલી વડેન# 
દાખીને જરા મોટી કરીને તેલની ત્ય દર બો।ળી કાઢી ખુનયાની વચમાં 
સુકી સ્માગળાથી થાપીને જરા સોટી કશીને ફેરવી નાખીને પછી મૅન 
શતે દાખીને ખધૈથી ખએેક સરખી ગોળ થાપવી પછી તદન સફાણદાર 
લીસી વેળણુને તેલ લગાડી તેનેથી મજહની ધણી પતળી ગ્યાસરૈ ૫૬રક 
તસુના વ્યાસની પોળી વણુવી પણુ વણુતી વેળા પાળીને ખીસાડવી નહી, 
પુનતાનેન ટ્ે્‌રેવતા જઈને વણુવી, તેમજ તેલ પણુ ક્લઇ ભરેલી નાની 
તપેલીમાં રૈડી રાખવું *્યને તેમા સ્માગળા બે।ળીને વણુલી પોાળીની ઉંપર 
છાટવું ત્યારખાદ પકુનચાને ઉંચકી તેપરની પોળી લોહીની ઉપર પડે 
તેમ તેનેથી ચા*૨ક તસુ જેટલો પ્ષુનચાને તેની ઉપર ઉંચે। પકડવો! ગમને 
પૃછ્ી ગ્માપણી બે।રડુના ભાગની પોળીની જીનારીને ચારેક તસુ જેટલી 
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ઉપાડી ખાનચાથી ગ્મળગી કરીને પછી તે જીનારી લોહીની ઉપર પડે તેમ 
ખાનચયાને જરા પારી લાવીને પછી પોળીની કરગષલી નહી વળે તેમ ધણી 
સડફાણથી હાથ લગાડયા વગર સખાખી પોળીને લોહી ઉપર ઉતારી લેવી. 
તેલને લીધે પોળી સરીને પજ્નયા ઉપરથી નીકળી પડેછે પોળીનું એક 
પડ ભુ નન્‍નય તેટલાં ઉપર સુજખ ખીજ પોળી વણીને તૈયાર કરવી અને 
સ્તાઢી ઉપરની પાળીને લાખા હાથાના ધારદાર તવાથા વડે ભામે નહી તેમ 
સ ભાળથા પેહેલે *્માપખ્પી ્મળગી કરીને ફેરવી નાખી ગ્મડધી લોઢી ઉપર 
ખીજી' પડ ભુ'જવા માટે સુકવી કમને લોહીના ખાલી સ્યડધા ભાગ ઉપર 
ઉપલીન રીતે ખી પોળી ખુનયચાપરથી સેરવીને ભબુ'જવા નાખવી પેહલી 
મુકેલી પોળીનું ખીન્જીુ પડ ભુ જાયને તવાથાથી વાળીને ત્મળગી બેવડી ધડી 
કળી તેને પાછી ચ્મૅમ જ સ્મળગી વાળીને સોવડી કરી ખરાખર કકરી થવા 
માટે જરા વષુવાર લોહીની ઉપર રાખીને ફેરવ્યા કરીને પછી કાઢવી. પણુ 
એમ બેવડી સ્યને પછી ચોવડી દાખીને વાળવી નહી સઅખળગી જ રાપ્ખવી. 
મેવી સ્મસાધારણુ માઠી લોઢી નહી હોયતે। પછી પુરણુ પોળીમાં લ"ખ્યુ છે 
તેવી ત્મને તેટલી જદી પણુ લગભગ પોણુ। ગજના વ્યાસની મોટી સપાઢ 
લીસી લોઢીની ઉપર સમકેક પોળી ભુ જવી 


તોડ ઇ/ત એ હોલ. 
સોજી નરનતું ગર્દનનું કુમળું ગોાસ્ત રતલ ૦11, મીલને પેહલા 
ન'ખરને યઉંનો આટો તોળા ૨૫, દુધ શેર બા, પડા ૨, નીમક સપાટ 
ભરેલો નાનો યમચે ૨, માખણુ ખપ સુનખ 
૪ડાની રાળને રાહવવી તમને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવે। ગે।સ્તના 
નાના કકડા કાપી થ ડા પાણીથી ચખૅક વખ્મત ધોઇ નાનાં પાઇદીશને યુરવું 
માષ્વણુ લગાડી તેમા મેલી ઉપર નીમક ભભરાવવુ પછી ૪ડા સાથે $ુધ 
એળનવી તેમા ન૪રા નર્‌ કરી સ્માટો ભેળી ધુ ઠીને કોડીના યા કલપ ભવેલા 
વાસણુમા ત્રણુ કલાક રાખ્યા પછી દીશમાના મે।સ્તની ઉપર જેડી મધ્યમ 
ભકઠ્ઠીમા ખરાખર ભુ'જવુ'. કાયા ગેોસસ્તને ખદલે ગમેતો રાધેલુ કોલ્ડ 
ગાસ્ત યા મરધી લેવુ. 
તારી આમદ. 
સે।% સર્ટેદ સેદા ખાડ રતલ બા, સે।9૭ નવી ખદામની ખીન્ઝ 
રતલ ૦1, લીબ્નો રસ નાને। યમચેો। ૨, વેતીલાનુ અર્સન્સ ટીપા ૪૫, 
માખ્ખણુ ખપ સુજખ, 


જહર વીવીધ વાની# ુ 


ક થાળીને ખરખર માખખણુ ચોપડીને તૈયાર રાખવી. બદામ, 
પસ્તા તથા સાર્‌ાળી છેલલવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખદામને છેલી 
ધાઈ ધોતા કપડાથી નુછી કેોરડી કળીને સેન જદી જેવી સ્લાઇસ કાપીને 
પછી થોડી થોડી સ્લાપ્તસ સાથે લઉઇને ખે સ્લાણતી જ જદાઇ જેટલા તેના 
ખધા ઝીણુ। કટકા કાપવા ત્ખને તદન સાફ ઠીકરા ગ્મથવા પત્રાંની રકાખીમા 
ઇંગાર્‌ સુકી કોરા કાગજને। ડુચો। કરી તે વડે બદામને ફેરવ ફેરવ કરી 
ધણુ।જ ફીકા ખદામી રગની મજહની કકરી ભુ'જીને કાઢી લેવી ત્ષથવા 
છેણલેલી *્યાખીજ ખદામને ધીમી ભઠ્ઠીમાં એવીજ પીકી ખદામી રગની 
તદન કકળી ભુ'જવી. ત્યારખાદ ખાડને ચુ'ઠી કચર્‌। કાઢી ગાગડા હાય 
તેને ભાજી ભુકે। કરીને તદન કલધ ભરેલી તપેલીમાં નાખી માહે લીંબુનો 
રસ ભેળીને ઇગાર્‌ મેલી લાકડાના સોટા ચમચા યા તદન કલપ! ભરેલી 
નાની યમચથી ફેરવ્યા કરવુ ગ્યને "ખાડ પીગળી નઇને ઉપરની સપાઠી 
સફેદ થવા સ્ખાવે કે વુતે ઉતારીને તેમા વેનીલા મેળવીને તુર્વજ તેમાં 
કાપેલી યા સ્યાખી ખદામ નાપ્મી તે ખરાખર ભેળીને ચમચા યા ચમચથી 
અષુ કાઢીને થાળીની વમા નાખી કાસીયાના તળીયાંને માખણુ લગાડી 
તે વડે સફાધથી સર" ગ્માખી ખદામ હોયતો પાણીથી મેક ઈચ ન્નદુ” 
તમને કાપેલી ખદામ હોયતો એક ઇચના ત્રાંજન ભાગ જેટલુ જદુ' થાપી 
ખ ધાયને સ્ખાખી ખદામનુ હોયતો સમચોરસ યા ડાયમ ડ શ્યાકારના જરા 
શોટા કટકા થાય તેમ કાપ સુક્વા, પણુ ખદામના ઝીણા કટકા હોયતો 
દોઢ ઇંચના થાય તેમ કાપ સુજીને નાના તવાથા યા સોઢી છરી વડે કટકા 
ઉપાડી લેવા અમે તોષ્ટી સારી લાગેછે. 

તીફી એંવટેન. 

એક રતલ સો સફેદ મેદા ખાડનો કચરે। કાઢી ગાંગડા ભાંજને 
ભુકો કરવે। સ્મથવા છુદીને મલમલના કપડાથી ચાળેલી ખારીક ખપખાંડ 
ચમેટલીજ લેવી એમેક ચમચી વૅનીલાના એસૅન્સમા પાચ ટીપા ગોલાખનુ 
એંસૅન્સ ભેળી રાખવુ, કોડીની મોઠી બે રકાખીઓને નુછીને 'કોરડી કરવી 
અને એક પાશેર સેોન”્ન માખણુમાથી તેને જરા ચોપડી ખાકીનાં 
માખણુને સે।9 ઉભી કીનારીની તપેલીમાં ચુલે ધીમી સખચે મુકવુ તમને 
તે પીગળી જયને માહે પ"ખાડ નાખી ચમચે મેળવી તપેલીને ઉંધાડી 
રાખ્વી. "ખાડ અરાખર ષીગળી જવા ગ્માવેને સ્મયવાર નવાર ચમચ ફેરવાને 
શેળવવુ . પણુ લાલ થયાથી કરપપ્નને કડવુ લાગ્રેછે માટે ષેરા ખદામી 


વોવીધ વાની? ટલ્ડે 


રંગનું થાયને તુતેનન ઉતારી પાડી એંસૅન્સ મેળવીને રકાખીસઓ માં રેડી 
દવુ'. એની ઉપર કાપ સુક્વા કઠંણુ પડેછે માટે છરી છટકી જપને લાગે 
નણી તેની સ'ભાળ રાખી રૈડયા પછી «રાવારૈ્‌ તારી ખ ધાયને ડાયમ ડ 
આકારના ગ્મકેક ઇંચના કકડા થાય તેમ કાપ સુજીને કટકા છરીયી ઉપાડવા. 
પણુ ચમેમ કાપ નહી પડેતો પછી નસ્‍્યાખી તોઠીને છરી વડે ઉપાડી કાઢી 
ભાંજને કટકા કરવા 


તીફો કોમ 


સે।% કઠણુ ક્રીમ તથા ધણી ઝીણી સફેદ શાકરીયા ખાંડ દરેક 
તોળેલુ રતલ ૨, વૅનીલાનુ' એસન્સ ચમચી ૨, માખણુ ખપ સુજખ 


તદન કલઈ ભરેલી ઉભી કીનારીની સેો।% તપેલીમાં ક્રોમ સાથે 
"ખાંડને ખરાખર મેળવીને વીસેક મીનીટ રાખ્યા ખાદ પગારે મુકી રૂપાના 
યા લાકડાના ચમચાથી ધુ ઢયા કરવુ' અને ધટ થાયને એક રકાખીમાં 
થ'ડું પાણી ભરી તેમા એ મેળવણીનુ' ઠીપષુ નાખવુ તમને એ ક ોપુ* 
પાણીમાં મળી જાયતો થોડો વધુ વપ્ખત ધુ'ઠી પાણીમા તીફ્ટીની મેળવણીનુ 
ટીપુ પ£થરાળને મળી નહી ન્નય પણુ ઠરી રેહ કે વુતૈેજ ઉતારી પાડી 
વેનીલા ભેળી માખણુ લગાડૅલી થાળીમાં સ્મડધી ઇચ શનદુ થાય તેમ 
રેડવું “યને ખ ધાયને ડાયમ'ડ આઆકારના યા ચોરસ રોઢ ઇચના કટકા થાય 
તેમ કાપ સુકી ભામે નહી તેમ સ'ભાળયી છરી વડે કટકા ઉપાડી લેવા. 
અમે તીપ્ડી મજળહની લાગેષે 


તોફી કેડે. 


કૅદખર્‌ીને। કોકો તોળા પ, છુ દેલી ખખાડ રતલ ના, સોજી” કઠણુ 
માખણુ તાળા ૨૨1, સો” દુધ પારી? ૨11, બ્રૅંડી યા વીહીસ્ઝી ચમચી ૨, 
વેંતીલાનુ એસેન્સ ચમચી ૨1, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજખબ 


સમેક સો।% થાળીને માખણુ લગાડવુ. પછી સે।% તપેલીમાં દુધને 
સમેક કકર્‌ે। પાડી ઉતારી તદન થ'ડું' થાયને કોકોામા જરા જરા કરી ખણુ 
ખરાખર ભેળી "ખાંડ તથા માખણુ મેળવી ચુણે સુકી ધુ'ટ્યા કરવુ ગ્મને 
ખ'ધાય તેવુ ષટ થાયને ઉતારી ખડી યા વીહીસ્કી તથા વૅનીલા ભેળી 
થાળીમાં નાપખ્પી માખણુ લગાડેલા કાસીયાનાં તળીયાયી શ્યડધી ઇચ ન્નદુ 
યાપી ખ'ધાયને એકથી દોઢ ઈંચ જેટલા ડાયમ ડ ગ્માકારના કાપ સુકી 
છરીથી કટકા ઉપાડવા. સમે તેરી મજહની લાગેષે. 


૪૯૪ વીવોધ વાનો. 


તૌરી કોકોનટ. 


એક સોન્ન' મોટાં નાળીયેરને ઝીણા દાતાની ખમણીથી ધણુ” 
આરીક ખમણી તોળીને ગ્મડધે। રતલ લેવુ એેક ચમચી ભરી 'ખાડને 
કલઇવાળા ઢાકણુમા ચુલે સુષ્ઠી તે ખળીને કાળી થાયને તેમાં નાના બે 
ચમચા પાણી નામી ચમચો ફેરવ્યા કરવા મને એ રગ પતળો થાયને 
ઉતારવો. પછી પેહલા ન'બરની શાકરીયા ખાડ પોણેુ। શેરમાં સમેક પાશેર 
પાણી રેડી પીગળાવીને કલઇવાળી ગ જયા તપેલીમાં મલમલના કપડાથી 
ગાળી ચુલે ધીમે ખળતે સુકવુ' અમને સેન ચાસવાળા શીર્‌। થઇ માહે 
પ્રીણુ સમાવવા માડેને બેલ હોય તેને સ્યાધરાની ચમચથી કાઢી નાખી 
ઉતારીને તેમા 'ખપતો ખપષતોા ખાળેલી "ખાડને ર ગ ભેળીને ધણી સ્ત્રાગ 
દુધ વગરની ચાહેના જેવો! શીરાને। ધેર્‌। ર ગ થાયને પાછે। ચુલે સુડવેા 
મને તે કકડેને સ્ઝ'૬૨ ખમણેલું નાળીયેર મેળવી નાની ચમચથી ફેરવ્યા 
કરવુ સ્મને *્મવાર નવાર ઝ્મ'દરની મેળવણીને ચમચથી દાખ્યા કરવી, 
તેથી ખખમણુ ખરાખર શીર્‌। પીરે પછી ગ્મ“દરને। ખધે। શીર્‌। સુકાઇને 
ચીવટ ગમને સુકુ જેવુ થાયને ઉતારવુ, પણુ વળી ધણું સુકુ' વવર્‌ કરવું 
નહી. તે પછી માહે છુદેલી ચંખેળચી તથા જાયફળ ૨રેક તોળોા ના ને 
વાલ પાચ ભેળીને ધો લગાડેલી થાળીની વચમાં કાઢી દાખીને ઢગળો 
કરીને પછી ગએેક ઇચના ત્રીજન ભાગ જેટલુ ગ્મથવા ત્મડષી ઇંચ જાદુ 
કાસીયાનાં ધી લગાડેલાં તળીયાથી સરખ થાપી સપાઠીની ઉપર છગરીનું 
પાનુ થોકી થોકીને ઉપર સફાઇ કરવી ગ્મને ઠરીને કઠણુ થાયને ડાયમ ડ 
સ્પથવા ચોરસ કટકા કાપી તવાથા વડે ઉપાડી લેવા. 


તૉફી કોકોનટ ૨ ૨૭. 


સોજા નાળીયેરના *અધે। સડ્ર%ેદ ભાગ પખખમણી તેને હાથ વડે 
નીચવીને બધુ દુધ કાઢી નાખી સાડ પાતા ઉપર ધણુ ખારીક પીસી તેમાં 
$ડુધ ખાકી હોય તે બષ્ુ નીચવીને કાઢી નાખી શમે નાળીયેરને તોળીને 
અડધી શિર લેવુ ગ્યને એક શેર સોન્ને ગોળ લઇ આગે વીવીધ વાંનીમાં 
ચીકી ચણા તથા મમરાનીછે તેમા લખ્યા પ્રમાણે યાસ ખનાવવા મુડવે। 
સ્મને તેમા જીણું સમાવવા માડેને માહે પાય તોળા સોજા ઘી ભેળવુ. તે 
પછી યાસ ઘાડૅ થાયને સ્મ ૬ર નાળીયેર નાખી ખરાખર મેળવીને ધીમી 
મ્માચે રાખપી હેઠે લાગે નહી માટે સ્યવાર નવાર ત્રમચે ફ્રેરવવુ' ગ્મને ધી 


વોવીધ વાંનો? ૪લ્પ 


છુટ્ટુ' પડવા માડે યને ખ'ધાય તેવુ ક્ઠણુ થાયને ઉતારવુ, પણુ કરપાવા 
દૃવુ નહી પછી ધી લગાડેલી કલઇ ભરેલી થાળીમા કાઢી ઉપર પૅહુલી 
નાળીયેરની તૌષ્ટીમાં લખ્યા પ્રમાણિ થાપીને ખ'ધાયને તેમજ કટકા 


કાપીને ઉપાડવા. 
તીફી ચૌડેલેટ. 


કૅદખરીની ત્યથવા ખીજી સો।જ ચૌકોાલેટ તેળા ૪, છુ દેલી ખારક 
"ખાડ રતલ ના, સોજી માખણ શેર ૦, દુધ પાચેર ૨, સોને ગોળ 
તાળા ૨, વૅનીલાનુ એંસૅન્સ યમચી ૨. 

માખણુમાથી બે રકાખીચમાને જરા લગાડવું ચોકોાલેટને છુ દયાયી 
"ખલમા ચીઢજકી જયછે માટે છુ દવી નહી પણુ ખતા વડે ખખલમાં આરીક 
વાઠીને જરા દુધમાં ખરાખર સેળવવી મોળનેો ભુકો કરીને કષર્‌। કાઢી 
સાફ કરવે।, પછી ખમેક સો કલ૪ ભરેલી તપેલીમાં $ુધ રેડી તેમાં માળ, 
"ખાડ તથા ચીકોાલેટને ખરાખર સેળવી વીસેક મીનીટ રાખ્યા ખાદ માખ્ખણુ 
નાખી ચુલે ધીમી સ્‍્યાચે રૂપાના યા લાકડાના ચમચાથી ધુ ટયા કરવુ તમને 
માખખણુ છું પડી ખ ધાય તેવુ ઘટ થાયને ઉતારી વૅનીલા ભેળીને 
રકાખીખોમા રેડી ખ'ધાયને તીફી કોકામાં લખ્યા સુજખ કાપ સુજી ભાગે 
નહી તેમ સ ભાળથી છરી વડે કટકા ઉપાડવા 


તૉફો ૯૭ જર. 

સર્ફેદ મેદા ખાડ રતલ ૨, સોજી માખણુ ચેર ૦।, ધણાજ બારીક 
પાઉદર જેવો સુઠનેો ભુકો તોળા ૨ 

"ખાડમા નાના પાચ ચમચા પાણી ભેળી પ ૬૨ મીનીટ રાખ્યા પષ્ઠી 
માખ્ખણુ નાખી છગારૈ્‌ ચમચાથી ફેરવ્યા કમ્વુ સ્મને શીર્‌। ધટ થાયને 
સુઠને ખરાખર સેળવીને ધુ ટયા કરવુ સ્મને નરાવારે માખખણુ છુટુ પડેને 
ઉતારી માખણુ લગાડેલી ર્કાખીખએમા રેડી ૬૪ ખ'ધાયને ભામે નણી 
તેમ સભાળથી ડાયમડ મ્માકારના કાપ સુકી છરીથી કટકા ઉપાડવા 


તોફો મીલ્ક. 
સોજી તાજી ૬ધ રશૈર ૨, સોજી ખાડ તથા સોજી ધી દરેક શેર ૦, 
વૅનીલાનુ અસન્સ ચમચી ૨ 


એએક સે।જ% તપેલીમાં દુધ, ખાડ તથા ધથી નાખી ધીએે ખળતે મેલા 
હાથ રાખ્યા વગર અમચથી ઘુટયા કરવુ સ્મને ધટ થવા સ્ખાવેને બળવુ' 


જહ વોવીધ વાની. 


કાઢી નાખખી ઇંગાર્‌ ધુ'ટ્યા કરી ખધુ ધી છુટું પડી ખદામી રગનુ' થાયને 
ઉતારી તપેલીને જરા ઢળતી કરી સ્મ'૬ર્થી ખષુ' ધી કાઢી નાખીને પછી 
વૅનીલા ભેળી સો।% સાઠી રકાખીમા નાખી સફ્‌ાધ્યી પોણી ઇંચ નદુ 
થાપવુ' સ્મને ડરને ડાયમંડ અખાકારના કાપ સુકી છરી વડે કકડા ઉપાડી 
છ્ેેવા ધીને ખદલે સો” માખખણણુ ૦ રતલ નાખીને ખનાવેલી તોળી 
વધારે સારી થરી 


તોસ્ટ ડુધપાકમાં. 


સર્ટેદ પેઠીના વચલા પાઉની સ્માસરૈ સ્મડધી ઇંગ જદી શ્ાર કાતરી 
લઇ તેની ઉપરની ખાનજ્નુનો ઉપસેલો! ભાગ કાપીને કાઢી નાખી કાતરચ્ખો 
સરખી કરવી ગ્મને ધીમે ઇગાર્‌ હલવે હલવે ભુનતા તોસ્ટ કકર્‌ થળ 
જાયછે સ્મને ગમેને માટે કકરૂ્‌ તેસસ્ટ કીણું હોયતો। તેમાં દુધપાક પગતેો 
નથી, તેટલામાટે કાતરીએ બેઉ બોરદુપરથી ઠદ્રીકા લાલ ર ગની થાય ગ્મને 
ગ્યદરને। ગર પોાચોાનજ રેહ તેવી કરવા માટે પુરતા ઇંગાર ઉપર ગલેલ સુકી 
તૈની ઉપર ગમે કાતરીએ। મેલની, પણુ તળી ધણુ ઇંગારને લીધે ડાન્નયાં 
પડે નહી તેની સ ભાળ રાખીને ખેઉ પડ ષ્ીીકા લાલ ર ગનાં જુ સ્મ'દરથી 
પાઉ નરમ રાખ્વુ ત્યારખા૬ દુધપાક સેહલામાં લખ્યા સુજખને। ખબીન્ને 
બધો સામાન લઈ સખાટો એકન્ઝ તોળા લઉપને તેમાં લખેવી રીતે ખનાવવે।. 
પણુ ચય દુધપાક ઘણેુ। ધાડો કરવો નહી, સેજ પતળો થાયને ઉતારવે।. 
કારણુ ધાડો દુધપાક તોસ્ટર્મા પચી શડંતો નથી મ્મને તેથી તોસ્ટ સુકાં 
લાગેછે, તેમજ ચમેમા ખદામ પણુ નાખ્વી નહી દુધપાક થાયને તેોસ્ટને 
સુપપ્લેટમા પાશે પાર મુકીને તેની ઉપર રૈડવે। સ્વને જરાવારે તોસ્ટને 
મ્મચાથી ફેરવીને સુપપ્લેટમાને। ડુધપાક તોસ્ટની ઉપર રેડવા ગ્મને એએ 
શતે ખીજ ખે ત્રણુ વખત ફેરવીને રેડવા. પણુ ભાગે નહી તેની સ'ભાળ 
રાખી માહે બરાખર પચીને પાઉ પોચુ' થાયને *ન'૬ર દુધપાક હોય તેની સાથે 
એમજ ખાવુ ગ્યથવા રાન્ખરી યા ખીછ કોઇ સોજી જમની સાથે ખત્વુ. 


તોસ્ટ પાંઉનુ. 


મર% સુજ્ખની પાઉની જદી પતળી કાતરીએા કાપવી સમને ધીમા 
ઈંગાર્‌ લોઢાની ગલેલ યા ચીપ્યો1 સુકી તેની ઉપર પાઉની કાતળરીઓ મેલી 
સમૅકજ પડ પેહલે બુ'જવુ નહી પણુ વારવાર ડ્રેરવ્યા કરી મજહતું કકર્‌' 


વીવીધ વાનો? ” ૪૭ 


લાલ ભુ'જવું. જેમ ભુજતાં પાઉપર ડાજ્યાં પડેતો છરીથી મો પખખવી 
કાઢવાં માખણુ લમાડેલું તોસ્ટ કરવુ હોયતે। પાંઉની કાતરીગ્મોને ભુ'જ્યા 
પછી તેના ખેઉ પડ ઉપર છળી વડે માખણુ ચોપડીને પાછ ઇંગાર્‌ સુકી 
ખેઉ પડને જરા તાપ લગાડી માખખણુ જરા પીગળેને ઉતારવુ' 


તોસ્ટ વૌટર. 


પાંઉની ષતળી બે કાતરીઓના પોપડા કાપી કાઢવા સ્મને ગરને 
સેજખી ડાજે નહી તેમ શમૅક સરષ્ઠુ લાલ ભુ જવુ શ્યયવા તદન ખળી 
ગયુ” હોય તેવુ ભુ જવુ' પછી કોડીના બોલમાં એક પાઇટ એટલે ભરેલા 
ખે પાશેર ગરમ કરીને થ'ડ' પાડેલુ સોજી પાજી રેડી તેમા ઉપલુ' બે માંથી 
બેક રીતનું જુ જેલુ તોસ્ટ નાપીને ઢાકવુ સ્મને તોસ્ટ ગરમ હોવાથી 
પાણી પણુ ગરમ થશે માટે તદન થડું થાયને કપડાંથી ગાળીને 
ઉપ્યાોગમા લેવુ. 

દમપ્લીંગ્સ ચોખાના આટાનાં. 


ભીના એટલે ધાયલા ચોખાને સ્યથવા મીલને પેહલા નખરને 
ચોખાનો સ્યાટો રતલ બા, દુધ શેરે બા, માખણુ સ્યથવા સોજી” મીઠાપ્નુ 
ઘી તોળા પ, પખાંડ નવટાક, તાજ ઈડા ૩, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨. 

ઈડાની રાળને રોહવવી સ્મને સફેદીને કડણુ કફ ચઢાવવો. પછી 
બેક પાશેર દુધને આઢામાં જરા જરા કરી બરાખર મેળવવુ તમને ખાષીનાં 
એમેક પાશેર દુધને કકર્‌। પાડી તેને ખએેન્ટ રીતે ભેળીને પછી ખાંડ તથા 
માખણુ નાપખી ઇંગારે ધુ'ઠી કઠણુ થાયને ઉતારીને!ઇડાં મેળવવાં. યાર્ખ।૬ 
ચમેક છાલકી તપેલી પાણીધી ત્મડધી ભરી તેમા નીમક નાખી ઢાકીને 
અળતે સુકી ખરાખર કકડીને પાણી ઉછળેને ઉંધાડી તેમાં એક ચમચાને 
જરાવાર બેો।ળવેો શ્મને તે ગરમ થાયને કપડાથી ઉંચકી તે વડે થોડી થોડી 
એળવણીને કકડતા પાણીમા નાખી પાચ મીનીટ દમપ્લી ગ્સને ખાષીને 
સ્પાધરાની ચમચે કાઢવાં. પણુ ૬૨ વખત અમશાને પાણીમા ગરમ કરીને 
પછી એળવણી ના ખની. મે દમપ્લી'ગ્સ કો૪પણુ જાતની નનમ સાથે ખાવાં, 


દમપ્લીંગ્સ નૌરડફેાક. 


સો” દુધ પારૈર ૨, તાન્ન છડાં ૨, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
મીલનેો પેહલા ન ખરને। ઘઉંને! આટો તથા માપ્ખણુ ખપ ચસુજખ. 


૪૯૮ વોવીધ વાનો? 


પડાંને ભાંજ “"હખ્ર9ખ તરેહ રોહવીને દુધમાં ભેળી તેમાં ખપતો 
""પૃતો આયો નાખી મત્રાોળ દડા થાય તેટલો ક્ઠણુ કરવા ગ્યને ઉપર 
સોાખાના ૬મપ્લી ગ્સમા લખ્યા પ્રમાણે પાણી કકડાવી ગ્ખાખખે મેળવણીના 
નાના ગાળ ખબો।લ ખનાવીને બેથી ત્રણુ મીનીટ ખાડી સ્માંધરાની ચમચથી 
કાઢીને ચાળણી યા ખે।યામાં સુજી સુકા થાયને કાઢી ઉપર જરા કઠણુ 
માખણુ સુકરીને ખાવા 
દમપ્લોંગ્સ પટેટાનાં. 


સારી જાતના એક શીર પટેટાને પટેટા મૅશ્ડમાં લખેલી રીતે નર્મ 
માવા જેવા મૅશ્ડ કરી છ ક્લાક ઢાકી રાખ્યા પછી તાના ત્રણુ ઇડાને 
રાહવી તે તથા ખપતો ખપતેો ઘઉંનો આટો ભેળી કઠણુ કરી સોટા ખાટાં 
લી'ઝછુ જેટલા માળા કરી ૬દમપ્લી”ગ્સ ચે। ખાના સ્ખયાટાનામા લખ્યા સુજખ 
પાણી કકડાવીને ખઆાડવા સુક્વા ખફાશે ત્યારે ૬મપ્લી ડસ ઉપર તરી 
ત્પાવશે તેને સઆંધરાની ચમચે કાઢી લઈ "ખારા ગોસ્ત સાથે ખાવા 

દમપ્લોંગ્સ પાઉનાં. 

ક%ર'ટ ૬રાખખ તથા માખણુ ૬રૈક રતલ બા, સુકા પાઉનું ક્રીમ તોળા પ, 
તાજા ઉંડા ૨, લીશ ૨ ની બારીક કાપેલી છાલ, ધી, ખાડ તથા મીલને 
પેહેલા ન ખરને યઉંનેો સ્‍્માટો ખપ સુજખ 

કર'ટને સાફ કરી સો।% ધો! કોરડી કરવી ઇડાંને ભાને રોહવવા. 
પછી ખધેો સામાન ભેળી તેમાં ખખપતો ખપતો સ્યઆામા તથા મીઠાસ પ્રુરતી 
"ખાડ ભેળી કઠણુ કરી તેના મોટા ખાટા લીજી જેટલા બોલ ખનાવી કઢાઇમા 
પુર્ડુધી નાખ્ખી બરાખર કકડાવીને તેમા તળી સૉસ મીઠા સાથે ખાવા 


દમપ્લીંગ્સ માવાનાં. 

સોજી તાજ્છી દુધ શૈર ૨॥1, ખાડ શેમ બા, સોજી ધી તથા લીંખુને। 
રસ ૬૨૪ નાનો યમચે। ૧, છુ દેલુ જ્નયફળ ગ્મડધુ , વૅનીલા તથા રા જખરી 
એંસૅન્સ દરૈક ચમચી ૧, ખદામનુ એંસૅન્સ ઠીપા ૭, મેોલાખનુ' 
એંસન્સ ટીપા ૪ 

રાઢ શેર ડુધને ખરાખર ખે કકરા પાડી તેમા લીબનો રસ ભેળવો 
સ્મને દુધ ખરાખર ફાટીને પાણી છુટુ પડેને ઉતા? કપડામાં પોતળુ' ખાધી 
યંગવુ સ્‍્મને બધું પાણી નીકળી જઇ સુકુ માવા જેવુ થાયને મસળીને 


વીવોધ વાંની. જહ 


તેના સડ્ાઈદાર ત્રણુ માળા કરી કઢાઇઈમાં ધી કકડાવીને પછી ઇંમારે દીકા 
ખદામી રગના તળી દીશમાં સુક્વા પછી ખાકીના દુધને ખે કકરા ષાડી 
તેમાં "ખાંડ નાખી ધુટયા કરવુ ગ્મને ધાડો દુધપાક થાયને ઉતારી ખધું 
એંસન્સ તથા નયફળ ભેળી દમપ્લીંગ્સ ઉપર રૈડવો! ગમેતો ખદામનાં 
એંર્સન્સને બદલે હઢી તાળા ખદામની ખીન્ન્ને છે।!લલી ધણીજ ખારીક 


આ, 


છુ'દી અમથવા પીસીને ૬દુધપાકમા ભેળવી. અમે ૬મપ્લીીંગ્સ સારા લાગેછે. 


દમપ્લીંગ્સ સપરચનનુ. 


સોજ્ન' ર્વાદાર સપરચનને છે।!લી ગાડ કાઢી નાખીને ખારીક કાપેલાંકુ 
સુકાં પાંઉનુ કોમ, છુ દેલી ખાંડ, કઠણુ માખખણુ, સોજી કીધેલી કર્‌'ઢ દરાપ્ખ 
તથા આરે જ યા માલુગાના સુકા મુર્ખ્ખાના ઝીણુ। કટકા એ ૬રૈક શીર મા, 
તાજ ઇડા ૧, ષુદેલુ' ન્નયફળ તોળોા ના, બ્રેંડી વાઈન ગ્લાસ ૬૨, 
લગાડવાનુ માખણુ ખપ સુજખ 

ઉપલો અબધેા સામાન ખરાખર ભેળવો અને એ સમાય તેટલાં માલ્ડને 
પુરેવુ માખણુ લગાડી તેમા ભરી ઉપર્‌ ભીનુ કપડું ખાધીને પુડી'ગ તથા 
પાપ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ બે ક્લાક ખાડવુ. 


દમપ્લીંગ્સ સપરચનના. 


ઉપર ૬મપ્લી ગ્સમા લખ્યા મુજખનાં બારીક કાપેલા સપરચન 
રતલ ૨, ખખાડ રતલ બા, દુધ પારૈર ૦॥, તાજ ઈડા ૬, માખણુ તોળા ૨॥, 
લીંજ્ી ૨ ની ખારીક કાપેલી છાલ, સુકા પાઉનુ ક્રોમ ખપ સુજખ. 

૪ડાં ભા દાળને રોાહવી સફેદીને ક્ઠણુ કફ ચઢાવવે।. પછી ખધોા 
સામાન ભેળી મ્રોળા થાય તેટલુ કડણુ કરવા માટે થોડુ પાંઉનુ ક્રોમ મેળવી 
નાના ગોળા કરવા સમને ૬મપ્લી ગ્સ ચોખાના આટઢાનામાં લ"ખખ્યા યુજખ 
નીમક સાથે પાણી કકડાવીને તેમા ખાડ્વાં. 


દમોારી. 


ધરને। ૬ણેલેો। ધઉ'ને। એરો તથા રવો! બેઉ મળી ઠીપરી ૧૨, મેદા 
ખાંડ શેર બા, છુદેલી એળચી તથા ન્નયડળ બેઉ મળી તોળા ના, 
ધી ખપ ચુજખ. 


પહલે વીવીધ વાંનો# 


રવો તથા ત્યાગે ભેળી તેમાં પાંચ તોળા ધી બએેળવી ખીજે ખયા 
સામાન માહે નાખી “જરા પાણી નાખી “જ્ુખ;મસળીને કઠણું ખાધી તેમાથી 
થોડો થોડો લેવે। સ્મને એક થાળીને ઉલઠી મુકી તેની ઉપર ગાંડીયાની 
કાની વણીને પછી હાથલીને જરા સાટા લગાડી તેની ઉપર ચણુ। જેટલી 
ઝીણી કીણી ખધી સરખી મોળ ૬સારી કરી એક “ૃ્નચામાં જરા સાટો 
છાઠી તેની ઉપર છુટી છુઠી સુકવી. પછી ખધી દમોરી સમેકડઠી થાયને 
કઢાપમાં પુરતુ ધી નાખી ચુલે ધીમે ખળતે સુક્વુ' સ્યને તે ખરાખર 
કકડીને માહેથી ધુ'માડો નીકળેને તેમાં થોડી થોડી દમોરી નાખી 
ભ્માધરાની ચમચે ફેરવ્યા કરી કકરી લાલ તળી ચમચથી કાઢીને ચાળણી 
યા બોાયામાં નાખવી ગખાટામા ખધા સામાન સાથે ગખેક પડુ' પણુ 
ભેળીયાથી વધારે સારી દસોર થરી 


દમોરી ઇ/ડાની. 


કવાખ ઉપંડાના લખેલાષછે તે મુજબનો ખધોા સામાન લપને તેન 
રીતે તૈયાર કરી તેના મોઢા કવાખ વાળવાને ખદલે ઝીણી લખોટી જેટલી 
ગોાળીખો ખેનાવીને તેમન ધીમા તળવી. 


દલેલી હુળર તથાં મરી. 


દણેલી હળદ તથા મરી તેયાર સ્ખાવેછે તેમાં ઘણુ।ખર્‌ા આયો 
ભળેલા હોયછે સ્‍્મને તે હળદ ફીકા પીળા રગની હોયછે *્મને ભેળ વગરની 
ધરની દલેલી યા છ્ઠદેલી હળદ મજહના પીળા ધેરા રગની થાયછે. પણુ 
તેવી તેયાર ૬ૃલેલો હળદ ખીજ્ન' પકવાનમા ચાલી શગેછે નયને સ્મચાર યા 
ચઢણીમાં નાખ્યાથી તે ખીગડવાનોાન સ ભવ રેહણે. પણુ વળી ત્મડધોા 
શેર્‌ યા શેર જેટલુ હોયતો તેટલુ દલવાતી મેહતત પડેછે, માટે અએેઢલું 
થોાડુ' હોયતો તેને છુદવા માટે રાજાપોરી સ્‍્યથવા ખીજી સો।છ હળરના 
ગાઠીયા લેવા ગ્મને તે ચ્મૅમ જ છ દારી નહી માટે પેહલે તેને ત્રણુ થાર 
કલાક તડકે મુકીને પછી લોઢાની '"ખલમા નાખી જરા છુી'દીને નાના 
ટુકડા કીધા પછી બે દીવસ સુધી પુરતાં તડકામાં ખરાખર્‌ સુકવ્યા ખાદ 
વીજ ખલમાં છુંદીને તારની ખારીક ત્રાળણીથી ચયાળવી. મરી હોયતો 
તેને ચુ'ટીને નરા વખખત તડકે સુક્યા પછી ખારીક સ્માટા જેવા છુ'દીને 
હુંળદનીજ કાની ચાળવાં. 


વોવોધ વાનો? ૫૦૧ 
દહી જુદી જુદી છ રીતથી ખાંધવાનુ. 


સૈકન' તા'*'ન ભેળ વગગ્ના ગમેક શેર દુધને ચાર પાચ કકરા પાડી 
ઉતા?ળીને કોડીના વાસણુમા રેડવુ . પછી એમે દુધમાં સ્આાગળી બોળતાં 
સેન ડાજે તેટલુ' ગરમ હેય ત્યારૈ્‌ન૪ તેમાં સો ધાડી છાસ એક નાને 
મચે ભરી રડીને મેળવી રેવી 


૬હીની મેળવણીથી દહી ખાંધવુ' હોયતો ખએેક તોળા મોલાં કઠણુ 
૬હીને રૂપાના યા લાકડાના ચમચા વડે કોડીની રકાખીમાં પયુખ ધુટવું 
સ્યને ઉપર સુજખ એક શેર દુધને કકરા પાડી તેમાથી ત્યમડધા પાશેર 
જેટલાં દુધને જુદુ' કાઢી તે જરા જરા કરી દહીમાં ખરાખર મેળવવુ, જેથી 
તે ખષુ' ૬હીના જેવુ ધાડું થર, પછી ઉપર લપ્યા મુજખ સેજ ગ્માંગળી 
ડાજે તેવુ ખષુ| દુધ થાયને તેમાં “એ દહી સાથે ભળેલા દુધને મેળવવુ 
ખીજ રીતે દહીની મેળવણીથી દહી ખાધવુ' હોયતો તદનન કલપ ભરેલી 
સેૈ।છી તપેલીની ગ્મ'૬૨ પાણી વગરનાં કડણુ ૬હીનું પુરતુ' જ્નદુ પડ 
સોાપડીને પછી કકડાવેલાં દુધમાં સ્યાગળી બોળતાં ડાજે તેટલુ” ગરમ 
હોય ત્યારે તપેલીમાં રેડી દેવુ સમાએ રીતે સોન્ન' કાળી માટીનાં વાસણને 
૬હી ચોપડીને તેમા ભાધેલુ દહી વધારે કઠણુ થાયછે કારણુ તે વાસણુમાથી 
પાણી ઝરફ%ીને નીકળી જયણછે. 


માપ્મણુની મેળવણીથી ૬હી ખાધવુ' હોયતો! ઉપર સુજઅ એક શિર 
દુધને કકરા પાડીને ઉતારવું . પષ્દી એક કોડીના બોલને નુછીને તદન 
કાર્ડ કરીને તેની ગ્મ ૬ર કઠણુ માખણુનુ જાદુ જેવુ પડ ચો।પૃડવુ. પણુ 
દુધ જુકુ હોયછે તો માખ્ખણુની મેળવણીથી ખ'ધાવુ' નથી, તેમજ સ્‍્માંગળી 
બાળતા ડાજે તેવુ રેડયાથી ખષુ માખ્ખણુ પીગળી નયછે. તેટલામાટે 
દુધને કકરા પાડીને ઉતાર્યા પછી ચ્મેૅ બેની વચમાનુ ગમેટલે સ્માગળી 
બાળતા ડાજે નહી પણુ ગરમ લામે તેવુ દુધ થાયને માખણુ લગાડેલાં 
ખોાલમા ગેડી ર્વુ. 

દહી તમને માખ્ખણુ બેઉની ભેગી મેળવણીથી દહી ખાધવુ' હોયતો 
એમેક શેર દુધને ઉપર સુખ કકડાવવુ' મને ઉપર ૬દહીની મેળવણીષી 
ખૌંધવાની પેહલી રીત લખેલીછે તેજ રીતે પણુ ફકત સ્મડધા તોળા દહીને 
તેજ સુજખ પેહયે થોડાં દુધમાં ભેળીને પછી અધાં $ુધમાં તેમન્ઝ મેળવવુ 


૫૦૭૨ વીવીધ વૉની# 


ગ્મને કોડીનાં બોલને ઉપર સુજખ પણુ માખણુનુ' જરા પતળું જેવું પડ 
સચોાપડીને પછી ઉપર માખ્ખણુની મેળવણીનુ ૬હી ખાધવામાં જેટલુ ગરમ 
દુધ રડવા લખેલુ છે તેટલુ' એ દહી ભેળેલું ડુધ થાય યારે તેને 
બોલમા રેડી દેવુ 

લીંબુની મેળવણીથી ૬હી ખાધવા માટે ઉપર સુજખ દુધને કકરા 
પાડીને ઉતાર્યા પછી મ્માંગળી ડાજે તેવા દુધમાં લી જનો રસ નાપ્યાથી 
ફાઠી જાયછે, તેમજ તદન થડા દુધમાં ભેળીયાથી પણુ દહી ખધાતું 
નથી, માટે સેજ ૪ુકુુ' થાયને તેમાં લી'જુનેો। ગાળેલો રસ ચ્મેકથી દાઢ 
ચમચી જેટલા રેડીને બરાબર મેળવવો એ દહીને ખ ધાતા જરા 
વતખખત લામેછે. 

ક્રીમતી મેળવણીથી ૬હણી ખાંધવુ' હોયતો ઉપર સુજખ ચેક સૈર 
દુધને કકરા આપીને ઉતારવું નમને પાય તોળા સે। જ કઠણુ ક્રીમને રૂપાના 
યા લાકડાના યમચા વડે કોડીની રકાખીમા જરા મેળવીને પછી દહીની 
શએળવણીથી ખાધવા ઉપર પેહલુ લખેલુ છે તે રીતે ક્રીમમાં જરા જરા કરી 
ગ્મડધા પાશેર જેટલુ ગરમ દુધ ભેળીને પછી ખધા દુધમા તેજ રીતે 
એળવીને દહી ખાધવુ. 

ઉપર લખેલી કેોઇઈપણુ એક રીતથી દહી ખાધ્યુ' હોય તેને ગરમ 
હોય તેટલા ઢાકવુ' નહી. તદનન થ ડુ પડે પછી દહીનાં વાસણુને તપેલીની 
હેઠે મુકવુ યાતો કખાટ કે પેઠીમા બ ધ કરવુ સ્યથવા ચુધા થ'ડો થયલો 
હોય તેની ઉપર મુકીને પછી તેપર “વીજી વાસણુ ઢાક્વુ . કારણુ દહીના 
વાસણુને ખાણહેર પય્લ્લુ મુડયાથી સરદી યા હવા લાગેછે તેથી ખ ધાડતું 
નથી, તેટલામાટે ઉક્વાળી જગ્યામાજ રાખ્વુ નોધયે ખાર તેર કલાકમાં 
તો ૬હી ખધાયછે પણુ કદાય સખેટલા સ્મરસામા નહીજ ખ ધાય તો પસી 
ખળતા ચુલા સ્યાગલ દોઢેક ખીલસને છેટે ઢાકીને દહીનુ વાસણુ સુકી 
ધુમાડો લાગીને પધ્રુખરાય નહી તેની સ ભાળ રાખ્ની, તે પછી એમેકથી રઢ 
કલાક યા તેથી ઓછે યા વષ્ુ વખતે જ્યારે દહીં તદન ખ'ધાઈ જય કે 
તુતન ત્યાથી ઉત્કી લેવુ નેષ્યે કાકે ખ ધાયા પછી વષુ વખત ચુલા 
સ્માગલ ગરમીમાં દહો રા"ખખ્યુ હોયછે તો પછી ગ્ખદર પરપોટા શખાવી 
પાણી છુટેછે તમને ખાટુ થાયછે. પણુ ખેમ ચુલા સ્માગલ ખ ધાયા વગરતું 
સુડયાથી દહી જરૂર ખ ધાયછે. ખે ચમેક 3૨ દુધનુ તોળેલુ દહી આસર્‌ 


વોવીધ વાનો? પલ્૩ 


ખે શર થાયછે ઉપલી 'ોાઈપણુ રીતથી મીઠું" દહી ખાંધવું હોયતે। $ુધને 
કકરા પાડવા ગ્મગાઉ તેમા તણુ તોળા સોજી ખાડ પીત્રળાવી ગાળીને 
પછી કકડાવીને ઉપર લખેલી 'ોઈપણુ રીતથી દહો ખાધવુ મીઠુ નહી 
પણુ તદન ખાટુ દહી ખાધવુ' હોયત। તે દડીતી મેળવણીથી જ ખાંધવુ 
અમને તેમાં હઢીથી ત્રણુ તોળા દહી લેવુ . બાળેલાં દુધનુ દહી વધારે 
ચોપડ લાગેછે માટે બેક શેર દુધને ખાળી પોાણુ શેર કરવુ' ગ્યથવાતો 
લગભગ સ્મડષ્ુ ખાળવુ અમને ઉપર લખેવી કોઇપણુ ચમૅક રીતથી ચમેનુ 
હો ખાંધવુ. એ ખાળેળા દુધનુ' મીઠું દડો કરવુ હોયતો આળીને દુધ 
અડષુ' કરવુ હોય તેમાં ખાંડ હઢી તાળા સ્મને પાશેર ખાળીને પોણા શૈર 
રાખ્વુ હોયતો તેને માટે બે તોળા લણ દુધ કકડાવવા સ્યાગમચ થ'ડાંમાં જ 
ઉપર સુજખ પીગળાવી ગાળીને પછી ખાળવુ', તેમજ માખખણુ તથા ૬હીની 
ભેગી મેળવણીયી એ ૬હી ખાધવુ હોયતો દહી તદનજ મોલુ' તમને છ 
ત્માની ભાર લેવુ. સ્વાદીષ્ત દહી કરવુ" હોયતો વેનીલા, રાન્ઝ્બરી સમને 
શૈાતપ્ખ હોયતો લી"'જુનુ ત્રણુમાથી એક નનતનુ એસૅન્સ દહીં જમાવવા 
માટેની સેળવણીને માહે ભૈળવા સ્મગાઉ ટેસ્ટ સુજખ ત્મ ૬ર ભેળીને પછી 
સેળવણીને ભેળની મોલાખનુ એસેન્સ હોયતો તેનાં ફકત મેથી ત્રણુ ઠીપા 
નાખ્વાં. મરજી પડેતો ઉપલા બધા એસૅન્સ ભેગા ના"ખ્વા, તેમજ મેળવણી 
ભેળીયા પછી છે।લેલી ખદામ તથા પસસ્‍્તા દરેકની સ્લાઇસ એેક તોળાને 
ઉપર ભભરાવવી સ્મને ગમેતો ખદામ પસસ્‍્તાંને ખદ્લે ખદામનુ” એંસૅન્સ 
મે ઢીપા નાખ્વા રગીન ૬હી ખનાવવુ હોયતો દહી ખાધવા માગે ઉપર્‌ 
$ડુધને કકડાવવા ગ્યથવા ખાળવા લપલુછે તે બેમાની ચમૅક રીતે દુધને 
તૈયાર કરીને ચુલેથી ઉતાર્યો પછી દસેક મીનીટ થાયને તેમાંથી સમક નાના 
ચમચા જેટલુ દુબ કાઢી ર ગ સ્ખાઇસક્રોમનોછે તે ૪૦ થી ૫૦ ઠીપા અખેમાં 
"જીઅ મેળવીને પછી ચે ર ગવાળુ દુધ ખધા કકડતા ૬દુધમાભેળીને પછી 
ઝીણી નેટના ચોપડા કપડાથી ગાળી કાઢતું “ખે રીતેર'ગ જલદી સએળવવોા 
જોયે કારણુ ડુધ થ ડું પડવા સ્ખાવેતો પછી તેમા વખતસર મેળવણી 
ભેળવાને ખની શકે નહી માટે ચએેમ રે ગ ભેળીને પછી કો૪ખી મેળવણી 
સેળવીને ૬હી ખાધવુ પણુ ડ$ુધ ૨ ગીન કીધા પછી શળવણી ૬દહીની હોયતો 
તે જુદી દીશૈ નહી તેમ ખરાખર ભેળવુ નેઇધ્યે ને પીળા ર'ગનુ' કેસર્યી 
દહી કરવુ' હોયતો ચમેક શૈર દુધ માટે બે વાલ સો।9 ખરી કેસરને સેકી 
“ખલમાં ધણીન ખારક પાઉદર જેવી વાઠીને ઉપર સુજખ દુધ કકડાવી 


"૫૦૪ વીવીધ વાના. 


સ્મથવા ખાળીને તેમાથી મેક નાના તમથા જેટલ કાઢી તેમાં કેસરને 
સારીકાની મેળવીને પછી ખધા દુધમાં ભેળી ઉપર લખેલી કેોઇપિણુ અક 
મેળવણીષી દહી ખાધવુ' પણુ ચખે દહીમા કેઈપણુ જાતનું એસેન્સ યા રગ 
નાખવોનણી પણુ ગમેતો ઉપર મુજખ બદામ પસ્તાંની સ્લાઇસ ભભરાવવી. 


દહીશ્રાં. ( હેરાજનાં. » 


સોજી ખાડ; સોજી કઠણુ દહી તથા સોન્ને સર્રેદ ધઉંને। ઝીણે। 
રવો! ૬૨ૈક રતલ બા, સો ખખરી કેસર તોળો ના, સોજા ધી "ખપ મુખ. 

રવાને ચાળી તેમા ખપતવુ' ખપતુ' દહી નાખખી મસળીને કડણુખી 
નહી ગ્મને પોચે। પણુ નણી તેવો મજ્હનેો ખૂ્૭5ખ ગ્ુ'દીને ચીવટ ખાધી 
ખે કલાક ઢાકી રા"ખખવેો। તેટલાં કેસરને સેકી સો ખલમ। ખારીક વાટવી 
સ્મને ખાડને પોહળી તપેલીમાં નાખી તેમાં દોઢેક પાશેર થ'ડુ' પાણી રેડી 
ચુછે સુક્રવુ' અને ખાડ પીગળાવી સેજ યાસવાળો શીર્‌। થાયને ઉતારી 
માહે કેસરને બરાખર ભેળવી, પછી ખાધેલા રવાની ફાટજીટ વગરની ધણી 
સફાણદાર્‌ પીસ્તાલીસ મો।ળીએખો કરવી સ્મને તેને સાટા વગરજ હથેલીની 
ઉપર સુકી સ્માગળા વડે પુરી જેવુ ખધેથી એંકસર-ઝ્' પતછુ' ગોળ થાપવુ, 
પણુ ચમેની ફરતી કીનારી ધણીજ પતળી કરવી પછી મોટા પેણામાં પુરતું 
ધી નાપ્મી ચુણે મધ્યમ ખળતે સુકી કકડીને માહેથી ખરાખર ખષુ'માડો 
નીકળેને તેમાં સમાય તેટલા દહણીશ્રા પાશે પારે સુકવાં ગ્મને તે જરા 
વખતમા ખીલી ઉપસીને ઉપર તરી સ્ખાવશે, તે પછી હેઠેનું પડ ષેરૂ નહી 
પૃણુ પ્ીકા લાલ રંગતું કકરૂ' તળાયને ફેરવી નાખી ખીજુ' પડ સમેવુ'ન 
તળાયને ઝાર્‌ાથી યા ત્યાધરાની માઠી ચમચથી કાઢીને ઝારા યા ચમચને 
પેણાની જીનારીને ટેકાવીને જરાવાર પકડી રાપ્ખવી, જેથી માહે પચેલુ' ધી 
નીકળી જગે તે પછી શીર્‌ામાં નાખી ખરાખર શીરે્‌। પીયેને દહીથાાને 
સ્મોંધરાની ષમચેન કાલી *ીર્‌। નીતારીને કોરડાં કરવા અનને ખાછી હોય 
તેને એન રતે તળીને શીર્‌। પાવો સખે દહીદ્રા મજહનાં થાયછે. હોરા 
સીઠાઇવાળા “ખેને દહીશ્રાં કેહષે 


દહીનો મઠો. 


ગ્માખખે ચોપડીમાં ૬હી જુદી જુહી છ શ4ીતથી ખાધવા છાપેલુ છે 
તેમાં લખેલી ખીક કોાઇપણુ ચીજ નાખ્યા વગર સ્મમથી દહીની જ 
સેળવણીથી મોલુ દહી ખાધવુ તમને તે શેર ૨ માં ખોખરૂં કીધેલુ છર્‌ તથા 


વોવોધ વાંની. પ૦પ૫પ 


કળા મરી ૬૨% તાળો ૦ તથા નીમક તોળો ૨ ભેળી સોન્ન ધોતા સર્રેદ 
જરા જરા કપડામાં નાખી ટાઈટ પોતળુ ખાધી ટાગીને તેની હેઠે વાસણુ 
મુક્નુ, તેમા પાણી ટપક?. બધું પાણી નીકળી જઈ ખીજે દીને મકે 
કડણુ થાયને કાઢવો મીઠા મહે! કરવો। હોયતો નીમક મરી તથા કરાને 
ખદલે નવટાક સે।% ખાડ ભેળવી પુરીમાં અથવા ખી૬ કેોઇપણુ 
ચીજમા નાખવા માટે મઠો કરવા હોયતો તેમાં ખીજુ' કાઇન્ઝ નહી પણુ 
ફક્ત નીમક નાખીને ખાધવે।* 


દહીનું શ્રીખડ, 

સો”્યુ ક્ઠણુ ૬હી રતલ ૨, સફે મેદા ખાંડ રતલ ૨, ખમણેલુ' 
જાયફળ ના, છી'દેલી ખએળચી તોળા બ, સોને ગોલાખ ખપ સુજખ. 

જરા ધટ સફેદ કપડામાં મઠની કાની દહોનુ' પોતળુ ખાંધી ટાગી 
રાખી ખષુ' પાણી ઝડી ન્નયને કાઢવુ . પછી ગમેક હાથા વગરની પ્જુર્સીની 
પીઠ હેડે રહ તેમ ખાડી મુકી તેના સ્ખાગળા બે3 પગ સાથે ખખાડીનાં 
#'જર્‌ા કપડાંની ઝોળી ખાધી તેમા નરા ૬હી તથા જરા ખાંડ નાખખી 
મેક ચમચો મો!લાખ રેડી ઝોળીની નીચે કોાડીનુ' વાસણુ મુષી દહીને 
છાડી ગમે રતે ખધુ દહી તથા ખાડ છાંડયા પછી માહે ખએેળચી નજયફળ 
ભેળવુ'. 'ેસર્યા થ્રીખ'ડ કરવુ હોયતો હહઢી વાલ સો ખરી કેસરને સેકી 
પણી બારીક પાઉદર જેવી વાઠીને દહી છાડવાની સ્યગાઉ તેમા ભેળીને 
પછી છાડવુ(. મરજી પડેતો ખદામની ખીજ પાચ તોળાને છે।!લી ષણીન૪ 
આર્‌ીક પીસીને પછી છાડેલા ત્રીખ'ડમા ભેળવી. 


દહોમાં ભોંડા. 


સેજ ખીયાં વગરના તદન કુમળા ભીંડા; કઠણુ દહી તથા કાંદા 
ર૨૬ શેર ૨, ધી 3ર બા, કોથમીર ઝુડી 5 નાં પાદડાં, ખોટાં લીલાં 
મરચા ૪-૫, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ષમચી ૨, આદુ તોળા ૦1, 
લ્રસણુ વાલ પ. 

દુ લસણુને છેાલીને છુદવુ' કોથમીર મરચાંને ધોઇને ખારા. 
કાપવુ'. ભી ડાને સોન્ન ધોઇ નુછીને મ્મકેક ઈચના કકડા કાપવા. ૬હીને 
મલમલના કપડાંમાં નાખી પદરક મીતીટ પોતળુ ખાંધી ટાગી રાખીને 
ખધુ' પાણી કાઢી નાખી કઠણુ કર્‌ કે।ડીના વાસણુમાં રૂપાના યા લાકડાંના 
તયમચયા વડે ભાંજી રાપ્યવુ. ત્યારબાદ કાદાને છેલી ખારીક જ્ુકા જેવા 

૩૩ 


પ૦શ વીવોધ વાનો# 


કાપી એક પોહોળા નાના કલઈ ભરેલા પાઠીયામાં ધીમાં લાલ તળી માહે 
ત્માદુ લસણુ વધારી કોથમીર મરમાં મેળવ્યા પછી ભીડા તથા નીમક 
ભેળી બે પાશેર જેટલુ પાણી રૈડી ઢાંકીને ધીમી સ્યાચે રાખી સ્ખવાર નવાર 
સ્મ'૬ર ચમચ ફેરવવી તમને ભી ડા ચરી તતર્‌ીને ધીપર ગ્ખાવેને ભી'ડા ભાગે 
નહી તેમ સ”ભાળથી માહે ૬હી ભેળો ઉધાડુ'જ રાખવું સ્મને જરાવારે 
પાછુ ધીપર્‌ આવેને ઉતારવુ. 


દાડમછાલ. 
સુકી કાળી દરાપ્ખ શૈર ૩, સુકા ખાટા દાડમના દાંણુ। 3૨ ૨. 
૬૭૨* તથા મરી ૬રૈક શેર ૦, સીધાલુન નવઢાક, સનચર તોળો ૨1, 
દરાખને સાફ કરી ઠરીયા કાઢી તેમા ખધો। સામાન ભેળીને તદન 
સાફ પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ. 


દારૂ જનેલાબનેો તથા ખાણુ હજમ કરવાને, 


સોન્ને બેડી અથવા મોવડાને। દારે એ બેમાથી ગમે તે એક નતનો 
આટલી ૨, સોજી જરા ખાડ તોળા ૨૨, નવા સુકા ગાલાખના જુલ તથા 
સો।જછ સુનામખી ૬૨રક તાળા પ, જેથીમધ તોળા ૨, ગ્મનીસુ તોળો ૧, 
એળગચીના દાણા, માસ ખી તથા સ'ત્રાની સુકી છાલ ૬રેક તાળા બા. 

અ ળચીના દાણા, જેયીમધ, ગમનીસુ તથા છાલને છુ'દી ખોષ્ખરી 
કરી ચમ ખધાના તથા સુનામપ્મી ગ્મને ગોાલાખના જુલના બે ભાગ કરી બે 
સાજ બઆટલીખોમા જુદુ જુદુ ભરી તે ૬રૈેકમા અડધી ખાટલી રાર્‌ યેડી 
ખચ માર્‌ વીસ દીવસ રાખ્વુ , પણુ ૬ર૨।જ બાટલીને હુલાવવી. તે પછી 
સોજા કપડાથી ગાળી છુછે। ફેકી ૬૪ ગાળેલા દાર્‌ એક સોઠી આઢલીમાં 
સમાયતો તેમાં રેડવેો પણુ વધેતો પછી જુદી બે બાટલીએમોામાં ભરી 
"ખાડના બે ભાગ કરી તેમા સ્મકેક ભાગ નાખીને ખુચ મારવો સ્ખને ખ્ખાંડ 
પીગળી ન્નય પછી રાર ઉપ્યાોગમા લેવો. એ દાર્‌ રાતના ભોજનની સાથે 
નાનો ખએેક ચમચો (દેજર્ટસ્પુન) ભરીને લીધાયી ખાધેલુ હજમ થાયછે 
સ્યને વળી ઝાડો સાફ આવેછે 


ટાળ આમષલાનોી મસાલાની તથા સોલો. 


હાળ આખાલુના પાદડાની મસાલાની હેઠે લખેલીછે તે પ્રમાણે બધા 
સામાન લઇને તેજ રતે પકાવવા સુકવી. પણુ એમાં ખાલુનાં પાદડાં 


વીવોધ વાની, ૫૦૭ 


નાખવાં નહી સ્મને પાણુ। રતલ સો।“ન ફ?ખે નરના કુમળા મેોસ્તને સાડ 
કગની જરા સોટા કકડા કાડી થ ડાં પાણીથી મેક વપખ્ખત ધોઈને તે *્યથવા 
ભમેક કુમળી ફરબે મરધીના સાક કરીને ધોયલા કકડાને દાળની સાથે 
નાખી ચુલે સુકવી સ્મને મોાસ્ત યા મરવી બરાખર તળીને નરમ થાયને 
ઉતારી માહેથી મરધી યા ગે।સ્ત કાઢી લઇને પદ્ી દાળને ધુ ટીને પષી 
માહે પાણી ભેળી જરા ધાડી કરી પાછુ ગોસ્ત યા મરધી નાપ્મવુ' ગ્મને 
જરા એટી ત્રણુ ચાર કાચી કોયજી કેરીને છોલી ઉભા ખખે ફાડયા કાપી 
ગોઢલી કાઢી તે નાખી કકર્‌। પડી સ્ખામલા ચરેને ઉતારવી ગમખેતો મો।સ્ત 
યા મરધી વગર સ્ખમથીનજ ૨ાળ પષકાવવી જુની દાળ હોયતો પાચ વાલ 
નમેટલે ખે સમાની ભાર નીમક ખઓછુૃ નાખી તેટલોાજ વાગેલોે પાપડ ખાર 
નાપ્યાથી રાળ જલદી તરશે સામલાની સોવી ૬ાળ કરવી હોયતો 
તુવર, મસુર યા વાલની દાળને ફકત નીમક તથા હળદ નાપખીને માસ્તયા 
મરધી વગર ઉપર રૈ્‌।ટલી યા ચાવલ સાથે ખાવા લખેલીછે તેમ પકાવવી, 


દાળ આલુનાં પાદડાંની મસાલાનો. 


તુવર, મસુર યા વાલ ત્રણુમાની ચખૅક દાળ ટીપરી ૨, છે!લેલા રાતા 
'દાહાળાના નાના કકડા શુકરક ૬ તથા કાદા દરેક શેર ૦, ઘી નવટાક, 
ચીચોર કાઢેલી આમલી તોળા ૨, ધાણાજરાનેો મસાલો! ઉપસેતે। 
ભરેલો! નાનો ચમચો ૨1, દલેલી હળદ તયા મરી ૬ર૨ેક સપાટ ભરેલી 
ચમચી ૧, નીમક તોળોા ૨, કોથમીર ઝુડી ૨, મોટાલીલા તથા સુકા મરચા 
૨૬૨ક ૩, જુશ્નાના પાદડા ૨૨, અ્યાદુતોળો ૦, લસણુ વાલ પ, સઆલુના 
પાદડા મોટા હાયતે। ૨ સ્મને નાના હોયતો! ૩ 

સ્માલુના પાદડાને ધોઇને ઝીણા કાપવા. આદુ લસણુને છે।લીને 
છુદવુ' કાદાને છોલીને કકડા કાપવા છુમળાં ડાખળા સાથે કોથમીરનાં 
પાદડા લઈ સમે તથા મરચાને ધોાળને ષુદ્વુ સઅ્મથવા જાદુ પીસ્વુ, ગ્મડધા 
પાશેર થડા પાણી સાથે આખામલીને કોાડીના વાસણુમા એક કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુછે। ફેકી દેવો પછી દાળને 
થ'ડા પાણીથી સો।જી ધેો!ઈઇ કલઈ ભરેલી તપેલીમાં નાખી સવા શૈર પાણી 
રડી હળદ, નીમક, કાદા, ગ્યાદુ, લમણુ, કેોહોળછુ, ગ્માલુના પાદડા તથા 
ધી નાખી ઢાકીને ખળતે સુકવુ ગ્મને દાળ ફાઝેને માહે કોથમીર મરચા, 
મર્‌, ધાણુા।રને। મસાલા તથા છુદતઃના પાદડાંને કાપી એ ખધુ' ભેળવુ 


૫૦૮ વીવીધ વાંની# 


અને દાળ ખરાખર સીજે સ્મને પાણી સુકાયને ઉતારી કરષ્ઠીથી સારીકાની 
ધુ'ટી એકરસ કરી સ્ખામલીનુ ડોહર્‌' ભેળીને ચાવલ સાથે “માવા જેવી 
દાળ ધાડી થાય તેટલુ પાણી મેળવીને ખળતે મુકી ખરાખર કકરે। પડેને 
ઉતારવી. દાળ જાની હોયતો પાચ વાલ બે સમાની ભાર નીમક સમોણું નાપખી 
તેને ખદલે એમેટલોઈજ વાટેલા પાપડ ખાર નાખ્યાથી દાળ જલદો ચરે. 


ટાળ કરવ'દાંની મસાલાની તથા સોલી. 


દવાળ ભ*ાામલાંની મસાલાની તથા સોલીમા લખેલી શીતેન ખધેોા 
સામાન નાખીને દાળ પકાવવી પણુ કેરીના આઆમલાને ખદલે એમા મોટા 
કાચા કરવ શૉ એખેક પાશેરને સોજ્ન ધોઈને તે તાખવા. 


દાળ ચણાની તળેલી. 


સે।% માઠી ચણાની દાળ એક ઠીપરી જેનુ વન્ત્ન તોળા ૨૬ 
થાયછે તે લપ ચુ'ઠીને થ ડા પાણીથી સોજી ધોવી પછી ઠીકરાપર સેકીને 
વાટેલા પાપડ ખાર ગડધા તોળાને બે શૈર થ ડા પાણીમા પીગળાવી સોન્ન' 
%ાડીનાં યા તદન ક્લઈ ભરેલાં વાસણુમા ગાળીને તેમા દાળને ખારથી 
પ૫'દર્‌ કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી પાછી થ ડા પાણીથી સાફ ધોઇને કેરેડી 
કરેલી. પછી મોઠી કઢાઈ અડધી ભરાય તેટલા સો।ન્ન' મીઠા તેલને મીઠુ 
તેમ ક્કડાવવાની રીતમાં લખ્યા મુજ્ખ ખરાખર કકડાવવુ સ્મથવા 
સમેટલાંજ ઘીને ચુલે યુકી ખરાખર કકડીને માહેથી ધણો ધુ માડો નીકળેને 
મમેમાંધી જે ખેક હોય તેમા દાળ નાખવી ૨ાળ તળાશે એટલે ઉપર તરી 
મ્માવશે તે ખધષી ઉપર ગ્માવેને તુર્ત ઉતાળીને ઝારા યા ગ્માધરાની મોટી 
ચમગથી કાઢીને યાળણી યા બોાયામા। નાખવી. પછી ટેસ્ટ મુજખ વાનેલુ 
નીમક તથા મરચાની ભુઝી ભેળી લીંખછુ નીચવીને ખાવી 


દાળ તુવરની મસાલાની. (ધાંન શાકની. ) 


તુવરની દાળ ટીપળરી ૨, કાદા શર ૨11, ધી નવટાક, તજ તથા ૬૭૨ 
૬૨ક તાળા બા, કોથમીર ઝુડી ૪, મોટા લીલા મરચ1 ૩, જુદનાના પાદડા ૨૨, 
થોડી સંલ? પાર્સ્લી, ધાંણા જીરાને મસાલો ઉપસેલા ભરેલા નાના ચ- 
મચા ૨, રાડું કાહે!છુ તથા પટેટા દરેક શેર ૦, શકરેક૬ શેર ૦1, ખએેળચી; 
લવ'ગતથા ખાદીયાન દરેક વાલ પ, નાનૃ ખીયા વગરનુ વે'ગણુ ૬, 


વીવીધ વાંનો? પ૦ 


ઝીણુ। પાદડાની મેથીની ભાજની ઝુડી ૩, દલેલી હળદ, મ્માદુ તથા લસણુ 
૬૨ક તોળોા ના, ૬થલેલા મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, નીમકતેોળા ૨. 


કાદા સર્‌ ૨ ને છે!લીને કકડા કાપવા અખાદુને છે।!લીને છુ ૯વુ'. 
પટેટા, વે'ગણુ, ક ૬ તથા કોહાળાને છે।!લીને કકડા કાપવા ભાકને ધાપને 
જદી કાપવી દાળને ચુકી થ ડા પાણીથી સો।જ ષે।વી ખને સમે ખધાને 
ખે શર પાણી, હળદ તયા નીમક સાથે તપેલીમાં નાખી ઢાકીને પધીખે 
અળતે મેળવુ તેટલા કે।થમીરને કુમળા ડાડા સાથે લણ મરચાં સાથે 
ધાઇને પીસ્વી યા છુ દવી સૅંલરી, પાર્સ્લી તથા જ૪દનાને ધોઇને જાદુ' 
કાપવુ. એળચી, લવ ગ, તજ, ખાદરીયાન તથા જરાને ખારક જુરવું. 
લસણુને છેલી ખારક ભુક્ા કાપવો ખાછીના કાદાને છેલી ખારીક સેવ 
જેવા કાવીને વીમા તળીને કાઢી લીધા પછી લસણુને છે।લી ખારીક જુકે। 
કાપી ધીમા તળત્રુ પછી દાળ સીજે તમને ખધુ' પાણી સુકાયને ઉતારી 
ક%રછીથી ખરાખર ધ્રુઢી ખએેકરસ કરી તળેલા લસણુને ધી સાથે જુદુ' 
રાખવુ સ્મને ખઃ'કીના ખધા સામાનને દાળમા ભેળી રે।ટલી સાથે ખાવાની 
દાળ કરની હોયતો! માહે અડધે શૈર યથ ડુ' પાણી સેળવી ચુલે ઢાકીને સુકી 
%ઠણુ થાયને ઉતારવી પણુ ચાવલ સાથે "ખાવાની ખનાવવી હોયતો મેક 
શૈર પાણી રેડવુ સમને મક્નહની ધાડી થાયને ઉતારી ઉપર ધી સાથનુ' 
તળેલુ લસણુ નાખવુ દાળને છુ ટવાની સ્માગમચ્ય હેઠે તળીયાંમાં ન૪ર॥ 
ડાજવા ૬૫ને પછી તે ડાજેલા સાથેજ ધુ'ટી હોયતો તેને! સ્વાદ ખદલાઈને 
જુરા મનનહુનો થાયછે ચીચોરા કાઢેલી પાશેર સ્મામલીને ગ્મડધા પાશેર 
પાણી સાથે કોડીના વાસણુમા સ્યડધો। કલાક ઢાકી રાખ્યા પછી તેનુ ડોહર્‌” 
કાઢીને દાળ ઉતારવાની જરાવાર ત્ખમાઉ૧થી નાખીને પછી દાળ તૈયાર 
જીધાથી ખ"ખાઠી દાળ સાર્‌ લાગેછે પણુ એમા તપેલી તદન કલપ્વાળી 
સેવી. ગ્માલુના પાદડાતી દાળ ખનાવવી હોયતો ત્રણુ પાદડાને ધોઇ ઝીણું 
કાપીને દાળની સાથેજ નાખવા ગ્મને ગખેમા પણુ સ્ખામલીનુ ડોહર્‌' નાખવુ. 
ત્મામલા।ની દાળ કરવી હોયતે। ત્રણુ ચાર કોયળ કાચી કેરીને છેલી ખમે 
ફાડગયા કાપી દાળ ષુ ટયા પછી નાખવા પણુ એમાં ખઆમલીનુ' ડોહરૂ 
નાખખવુ નહી. મરધી યા ગેોસસ્તની ધાંનશાકની દાળ કરવી હોયતો એક 
એ।ઠી ફરખે મરધીને સમારી કકડા કાપવા સ્મથવા ચમેક રતલ મનજનહનુ' 
નરતુ ચરખદાર જટઢનુ મે।સ્ત લઉ તેના સોટા ભરેલા કકડા કાપી ધોઇને 
શાળને ચુણે મુક્યા પછી બે કકરા પડેને માહે નાખવુ પણુ રાળ ઘુટતાં 


પશ વોવીધ વાનો# 


માહે મરધી યા ગોરત ગ્મટવણ જશે તેટલા માટે પેહેલે તેને જુદુ' કાઢી 
લઇ દાળ ધુ ટી પાણી રેડયા પછી પાષ્ક માહે નાખવુ. ₹ાળમાનુ ગેસસ્ત 
યા મરધી મકનહનુ ચરી નાયછે અને સાર' લાગેછે ને દાળ જુની 
હોયતો મા તોળા પાપડ ખારને વાઠીને માહે નાખી તેને ભાગનું તેટલુ” 
નીમક અએછુ લેવુ મસાલાની સાધારણુ રાળ ખનાવવી હાયતો તેમા 
ઉપર લખેલો ખધેોઈજ સામાન લેવે। નહી પણુ હળદ, મરી, ધાણુ। જરાને 
મસાલે!, કાદા, શકરક ૬, કોહાછુ , પટેટા, કોથમીર, મરચા તથા ૪ુદને। જ 
નાખવો સ્મને છેલ્લે તળેલુ લસણુ ધી સાથે ઉપરથી નાપ્પવુ ધણી જ કુમળી 
પાપડી શૈર્‌ બ ને સમારીને દાળ સાથે તે પણુ ગમેતો નાખવી, તેમજ 
દાળ ઉતારવાની સ્ખઆગમગઅ ગમેતો થોડો ગરમ મસાલા નાખવે અને 
થોડી ખારા ગોસસ્તની ધાડી નેવી પણુ ભેળવી દાળમાં 'કેરીની સાથે થોડા 
કાચા કગ્વદા પણુ નાપ્યાથી સારા લાગેછે દાળને કદી પણુ ગરમ 
પાણીથી ધોવી નહી દાળ તૈયાઃ થવા આવે પછી છેલ્લે ૬લેલા મરી 
નાપખ્યાથી દાળને ટેસ્ટ કાઈ જાદોનજ યાયષે 


દાળ તુવરની મસાલાની ૨ ૪૭. 


તુવરની દાળ કીપરી ૨, કાદા શૈર ૦1।॥, પટેટાના, રાતાં કેોહોાળાંના; 
વેગ'ગણાના છે।લેલા કકડા તથા ધી ૬રૈક શેર ૦1, નીમક તથા લસણુ દરેક 
તોળા ૨, ત્યાદુ તથા દેલી હળદ ૬રક તોળા બા, આખગ્ષ' ર્ર; તન 
તથા ખારીક છુ દેલા ઉન્ટઝળા મળી ૬રેક તાળા બા, એળચી તથા લવ'ગ 
૬૨ક વાલ પ (બેસ્માની ભાર), ધાણા। જરાને! મસાલો ઉપસેલો ભરેલા 
નાના ચમચો ૧, મરચાની ભુકી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, જુદનાના 
પાદડા ૨૧૨, સોટા લીલા મર્યા પ, કોથમીર ઝુડી ૩ તાં પાદડાં 


સવા તોળા લસણુને છેલી પાણી વગર ખારક પોસ્વુ*. પાશિર 
કાંદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કઢાઇમા ધી કકડાવી તેમા લાલ 
તળીને કાઢી લઇ એન ઘીમા પીસેલા લસણુને લાલ તળીને ધી સાથેન 
કાઢી લેવુ. ખાજીના ખધા કાદાતે છે!લી કકડા કાપવા, ૦। તોળો સખઆદુને 
છેોલલીને છુદવુ યા પીસ્વુ, દાળને ચુ ઠીને પુરતા ય ડા પાણીમા મેક ક્લાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ઘસ્ડીને થ ડા પાણીથી સો।જ ત્રણુ વખખત ધે! ખેક 
કલ ભરેવી તપેવીમા નાપ્મી બે શેર્‌ ય ડુ” પાણી રેડીને માણે કાદા, પટેટા 


વીવીધ વાની? પ૧૧ 


જાહોાર્ળા તથા વે'ગર્ણાના કકડા, છુદેલું સ્માદુ, એક ઝુડી કોથમીરનાં 
પાદડા તયા હળીદ નાપ્મી ઢાકણુ ઢાંછી મોટે ખળતે મુકવુ . ત્યારખાદ ખાજી 
રહેલા *્માદુ લસણુને છે।લી ચેમેળચીના દાણુા। કાઢીને ખાકીની કોથમીરના 


પાદડાં, મરચા, જદનાના પાદડા, તળેલો કાંદા, સ્માપ્ષ્ઠી_ જર, તજ તથા 
લવ'ગ અમે સધળાને સાથે પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વુ' તેટલા દાળ સીને 


મ્મને માહે ખેક પાશેર જેટલુ પાણી રહને ઉતારીને કોલસાને ઇગારે 
સુકી તેમાં ધાંણા %૨ાંને! મસાલેો।, મરચાની ભુકી, ઉજળા મળી, નીમક 
તથા ખધો પીસેલો। મસાલો ભેળી પદર મીનીટ ઇગાર્‌ રાખી સ્યવાર નવાર 
માહે કરછી ફેરવવી અને દાળ તદન સુકઈને માહેયી મસાલાને સાહુડમ 
નીકળેને ઉતાર ખરાખર ધુ'ઠી નાખખી જરા પતળી થાય તેટલુ થ ડુ પાણી 
ભેળીને પાછી ખળતે મુકવી ગમને અક કક૧્‌ પડી દવાળ ઉભસને ઉપર 
ત્માવેને તળેલુ' લસણુ થી સાથેન દાળમાં ભેળી થોડીવાર તપેલીને ઈંગારે 
રાખી ચાવલ સાથે ખાવા જેવી થાયને ઉતારવી. શટલી સાથે પખખાવાની 
જર્વી હેોયતે! દાળમાં છેલ્લે માછી પાણી ભેળીને ખળતે મુકવી ગમને 
શેટલી સાથે ખાવા જેવી કઠણુ કરવી 


દાળ તુવરની મસાલાની ૩ જી. 


તુવરની દાળ ટીપ? ૨, મોટા કાદા શેર ૬1, સોજી કુમળું નરનું 
ફરેબે ગેોણસસ્ત રતલ ૨, સુરણુ, વે ગણુ, રાવુ કાણહેછુ , પટેટા એ સઘળુ 
છોલેલુ' તથા શટાં ટાસોટા ૬૨ેક 3૨ ૦1, ધી પાશેર ૨11, ધાણા છરાનેો 
મસાલા ઉપસેલા ભરેલા નાના ચમચા ૪, ચણુ।ની, મસુરની તયા વાલની 
૬ાળ દરેક ઉપસેલા ભરેલા નાના ત્રમચા ૨, નીમક તોળા ૨, લસણ 
તાળા શ॥, ગ્માદુ તોળા ૨, સપ્યુ' 9૨, દલેલી હળદ તથા મળી ૬૨ક 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, ઝીણા પાદડાની મેથીની ભા ઝુડી ૪, 
કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં મરચાં ૪-૫, મોટા સુકા મરયાં ૨૨, 
જુદનાનાં પાદડા રપ, ચ્મેળચી તથા લવ ગ ૬૨ક ૬૨૨, ખાદીયાન ૮, તજ 
વાલ પ, એમેટલે બે સયાની ભાર, જાયફળ ના. 

ગો।સ્તને સાફ કરી જરા મોટા કકડા કાપી થ ડા પાણીથી મેક વપ્મત 
ધાવું. અધી ન્નતની દાળને ચુ'ઠી થ'ડાં પાણીથી સે।% ધે! મે શર પાણી 
સાથે કલઇવાળી તપેલીમાં નાખી માહે નીમક, હળદ તથા અખેક નાને 
યમચેો ભરી ધી નાખી ઢાંકીને ધીખે ખળતે સુક્વુ' મને સ્મ'દર બે કકરા 


પવ૧૨ વોવીધ વાની? 


પડેને ત્રોસ્ત નાખ્ખવુ. પછી ખે ઝુડી કોથમીરના કુમળા ડાંખળાં સાથનાં 
પાદડાં, લીલા મરતાં તથા પોણુ। 3૨ કાદાને છે!લી ચમ ખધુ તથા ખધી 
લીલી તરકારી તથા ભાજીને ધોઉને કીહુ' કાપવું ગ્મને દાળ ફ્ાટેને ચે 
ખધો કાપેલેો સામાન તેમા નાખવે સ્મને ગેોસ્ત ચરી દાળ સીજને કઠણુ 
થાયને ઉતારી માહેયી ગે।!સ્ત કાઢી લઇને પછી દાળને કરછીથી પ્યુખ 
ધુ'ઠી એકરસ કરી માહે એક નાને ચમચો ભરી કાચુ ધી મેળવીને પછી 
ગોસ્તને પાછ સમદર નાખવુ ત્યારખાદ સ્મડધે। તોળા લસણુ તથા 
આદુને છેલી ઉપર મુજખતી ખાકીની સમક ઝુડી કોથમીર, સુકાં મરચા, 
અળચી, લવ'ગ, તન્૪, જાયફળ, ખાદીયાન તથા અડધો ભાગ આપુ 
૪૨ લઇ એએ ખધાને ખારીક પોસ્વુ ગ્યને ખાકીના ગ્મડધો શેર કાદાને 
છે।લી આરીક સેવ જેવા કાપી ધીમાથી શ્યડધા ધીને કઢાઇમા નાખી તેમાં 
કદાને લાલ તળીને તેમા પીસેલો મસાલે।, ધાણા ૬9રાનેો મસાલે। તથા 
મરી નાખી ભુ જને પછી માહે ધુ ટેલી દાળ ચાર કરછી જેટલી ભેળીને 
થુ ટ્યાન કરવુ ગ્મને ખણુ' જુ “જ1પને તેનો સેોહડમ નીકળેને એને ખષધી 
દાળની સ્મ'૬ર૨ મેળવી ૬૫ ઢાકીને ઇગારૈ્‌ મુકી અવાર નવાર ઉંત્રાડીને 
ઉપરથી છુ ટયા કરી હેઠે તળીયામા દાળ જરા ડાજેને ઉતારી તેને તવાથાથી 
અ ખવીને ખધી દાળમાં ખરાખર મેળવીને પછી રોટલી સાથે ખાવા જેવી 
દાળ ધટ થાય તેટલુ થોડ યડુ પાણી ભેળી ચુલે સુકી બરાખર કકરા 
પડેને ઉતારવી તેટલા ખાકી રહેલા એક તાળા લસણુને છે।લી ખાકીના 
ત્મડધા ૬રાં સાથે પીસી ખાકી વધેલા ધીને કકડાવીને તેમા લાલ તળી 
દાળને કકરા પાડીને ઉતાર્યા પછી માહે ધી સુધાન્ઝ અમ ભેળવુ . મેક 
કુમળી ફરખે મરધીતા સાફ કરીને ધોયલા કકડાને ગેોસસ્તને ખદલે દાળમાં 
મમેમજ પકાવવા સાવલ સાથ ખાવાની દાળ કરવી હોયતો પાણી જર 
વધારે નામીને કકરા પાડવા રાળ તેયાર થવા અયાવે પછી છેલ્લે ૬લેલા 
મ નાખ્યાથી દાળને ટેસ્ટ કાઈ જુદાોનજ મજહને। થાયછે, 


દાળ પાંચ જતની. 


તુવર, ચણા, મસુર, મગ તથા સ્મર૬ મળી પાચ જતની દાળ સરખે 
ભાગે અધી મળીને બે ટીપર્‌ી લેવી સ્મને ખપીને ચુ ટી પેહલે તુવર તથા 
્પણાની દાળને થ ડા પાણીયી ધોાપને દાળ વુવગ્ની મસાલાની પેહલીમાં 
લખ્યા મુન્ખ ષકાવવા સુકી તેમા બે ત્રણુ કકંગ પડે પછી બાકીની ખધી 


વીવીધ વાનો. પજ$ 


દાળને ધોધને તે નાખવી ગ્મનેડ્રેતેમા લખ્યા પ્રમાણુનાો ખીજે બધા 
સામાન લઇને તેજ રીતે પકાવવી 


દાળ મસુરની મસાલાનો તથા સોલો. 


૨ાળ તુવરની મસાલાની ત્રણુ લખેલીછે તેમાથી ગમે તે ચમેક રીતે 
પણુ તુવરને ખદણે ખધી મસુરની દાળ લઉ તેમાં લખ્યા સુજખને। ખષેા 
સામાન લપને તેજ રીતે પકાવવી જે મસુરની દાળ સોલી કરવી હોયતો 
ખીજે કાઈ સામાન નાખવે નહી પણુ ફક્ત હળદ તથા નીમક નાખીને 
ર્‌ાટલી યા યાવલ સાચે ખાવા ગમે તેવી પકાવવી પણુ મસુરની દાળ “- 
લદી ચરેછે માટે તેમા પાણી ઓછી રેડવું નને એએ મોલી દાળ આમલાની 
જ૪રવી હોયતો કાચી કોયલ ચાર કેરીને છોલી ઉભા ખખે ફાડા કાપીને 
દાળમા છેલ્લે પાણી જૈડીને કક”્‌। પાડતી વખતે માહે ચએે સ્ખઆામલાં નાખખવાં. 
ગસેતો ખામલાંને ખદલે ગખેક પાશેર મો।ટા કાયા કરવ'દાં નાખવાં 


દાળ સાલી તુવરની. 


મેક ઠીપરી ઝીણી નવી તુવરની દાળને ચુ ટી થ ડાં પાણીથી સો।% 
ધોધ તેમા દલેલી હળદ ૦। તોળા તથા સાધારણુ દાળમાં પોણુ। તોળો 
તમને ખખારી પસ ૬ હોયતે। મેક તોળો નીમક નાખી ગખેક શેર થ'ડાં પાણી 
સાથે ઢાકીને ચુલે સુકવી દાળ સીજે મ્યને પાણી ખષુ સુકાયને ઉતારી 
કર્છીથી “ષ્ઠુખ તરેહ ધુ ટીને “8મેકરસ કરવી પણુ તદનન મલી ગયલી 
કરવી હોયતો મેક તપેલીની ઉપર સેો।જ્ન' બોને સુજી તેમા ધુ ટેલી દાળ 
નાખખવી ત્મને સેજ ય'ડુ પાણી નાખતાં જપને માહે કરછી ફેરવીને ખધી 
દાળ છાંડી કાઢવી. ત્યારખઆદ રે્‌ાટલી સાથે "માવા “ગરી દાળ કરવી હોયતો 
એક પારેર સ્મને થાવલ માથે ખાવા સાર્‌ અડધો શમ થ'ડ પાણી 
એળવી ચુલે સુકી ૬ાળ જેવી કરવી હાય તેવી થાયને ઉતારવી રોટલી સાથે 
"પાવાની દાળ તેયાર થાયને પારૈર કાદાને છેલલી બારીક સેવ જેવા કાપી 
નવર્ટાક ધીમા કકર્‌। તળી રાળ કાઢીને તેની ઉપર ધીની સાથેન્ઝ નાપ્યાથી 
વધાવે સારી લાગરી. થોડા રાધ્ના દાણાને જમીનમા નાખ્યા પછી તેની 
ભા ઉગી નીકળેછે તેને ધોઈ ખારીક કાપીને રટલી સાથે ખ"ખાવાની 
દ્ર0ાળમાં તે ભેળવી અયથવા થોડે કોથમીર મરચાંનો છુ'દેલેો મસાલો 
ભેળવે।, દાળ મ્ખામલાંની યા કરવ'દાની કરવી હોયતો દાળને ધુ'ઠીને પાણી 


પ૧૪ વૌવીધ વાની? 


નામ્યા પછી ખે ત્રણુ પે।ઠી કાચી 'કોયળ કેરીને છે!લી તેના અબે ફાડગાં 
કાપીને તે સ્યથવા સએમેક પાસેર મોટાં કાયાં કર્વ'દા નાપ્પીને કકરા પાડવા. 
જુની ૬ાળ જલદી ચરતી નથી માટે પાંચ વાલ નીમક ચમોધ્દુ' નાપ્મી તેને 
ખદલે એટલોજ વાટેલા પાપડ ખાર નાખ્યાથી જલદી ચર દ૨રાળને ગરમ 
પાણીષધી કદી ધોવી નહી, તેથી પછી ચરતી નધી, ૬તર્‌૪ નયઝે. 


દ્દરાળ વાલની મસાલાની તથા સોલી. 


મીઠા યા કડવા વાલની દાળ ટીપ? ૬૧, કાદા શેર ર૨11, સમાદુ 
તોળા ના, લસણુ તાળો ૦1, ધાંણુા। જરાંનો મસાલો ઉપસેલા ભરેલા 
ચયમચા રા થી ૨, નીમક ઉપસેલો। ભરેલો નાનો ચમચો ૨, દલેલી હળદ 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, દલેલા મરી સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર 
ઝુંડી ૪ નાં પાદડાં, મોટા લીલા તથા સુકાં મરચા ૬૧ક ૩-૪. 


દાળને ચુ'ઠી સોજી ધોઇ ત્રણુ યાર કલાક થ'ડાં પાણીમાં ભીનવી 
રાખ્યા પછી થ'ડા પાણીથી9૪ ધાવી કોથમીર તથા લીલાં મરચાને 
ધોઇને ન્નદુ' કાપવું ગ્મને સુકાં મરચાને પીસ્વા. ત્યાદુ લસણુને છે।લીને 
છુ'દવુ, પછી કાદાને છે।!લી ખે ભાગ જેટલાના કકડા કાપવા ગ્મને ખેક 
ભાગ કાદાને ખારીક સેવ જેવા કાપી સે।9 તપેલીમાં ધીમાં લાલ તળી 
માહે ગ્માદુ લસણુ વધા? તેમા હળદ મેળવી નીમક, રાળ, કાંદાના કકડા 
તથા ત્માસરે દોઢ 3૨ થડુ પાણી રડી ઢ!કીને ધીમે ખળતે સુક્વું શ્યને 
શ્મડધા પૈર જેટલુ પાણી ખળેને ધાંછણુ। જરાને। મસાલે।, સુકાં મરચાં તથા 
મરી નાખવા. પછી બે પારેર જેટલુ પાણી રૈહ યારે કોથમીર તથા લીલાં 
મરથાં નાખી યચમચે ભેળી ખધુ' પાણી સુકવા રેવુ' નહી, પણુ જાઢલી 
સાથે ખાવા માટે જરા હીળી જેવીજ ઉતારવી. ષુ'ટેલી દાળ પસ'દ 
હોયતો તૈયાર થાયને કરછીયી ધુઠી નાખીને પછી ધટ કરવી. ચાવલ 
સાથે "ખાવાની કરવી હેોયતે। ધુ'ટેલી દાળમાં થોડુ' પાણી ભેળી કકરા। પાડી 
ધટ કરીને ઉતારવી મજ્હના ચરખદાર સોજા ખાર ચુસ્દાને શ્યાટો તથા 
નીમક લગાડી ધસ્ડીને તદન વાસ નીકળી ન્ય ત્યાં સુધી ધાઇ સોજ્ન 
કરીને એ દાળની સાથે નાખીને મજહના નરમ પકાવ્યાથી વધારે સારી 
દાળ થશે. 

ચમ દાળ મોલી રાંધવી હોયતો દાળને ઉપર સુજખ પાણીમાં ભીનવી 
માખ્યા પછી ધાપને ફક્ત નીમક તથા હળદ નાખી મેક 3૨ થ'ડુ' પાણી 


વોવીધ વ પન 


જેડી ચુલે સુઝી પાણી ખળેને ગમેતો દાળ મોકરી રાખખવી તમને મર 
પડેતો ઉતારીને ષ્રુ ઢી ના"ખવી ત્યારખાદ એખેક પાશેર કાંદાને છેલી 
ખારીક સેવ જેવા કાપી નવટાક ધીમા લાલ તળીને ધી સાથેન ૨ાળની 
ઉપર નાપખ્યવા અમે મોલી તથા ઉપર લખેલી મસાલાની દાળ શ્યામલાંતી 
ગ્મથવા કરવ દાની ખનાવવી હોયતો કાચી કોયળ ચાર 'કેરીને છોલી ઉભાં 
ખભે કાડચા કાપી ગોટલી કાઢી નાપ્મીને તે સ્મથવા મોટા કાચા કરવ'દા 
એક પાશેરને ધોઈ દાળ ચરે અને પાણીને થોડો ભાગ હાય ત્યારે માહે 
ભેળીને પછી તે નરમ થાયને દાળ લૈયાર કરીને ઉતારવી. 


દાળ સાત જતનો મસ્વાદીષ્ત. 


તુવર, અણુ।, મસુર, સ્યઃ૬; મગ, વાલ તથા વઢાણૂ। સાત ન્નતની 
ખધી મળી દાળ શૈર ૬, કાદા શૈર ૨, પટેટા તથા વી ૨રૈક શેર બા, 
ચીચોરા કાઢેલી આમલી શૈર ૦1, મોઢુ નાળીયેર ૨, દોધીના છે।લેલા કકડા 
તથા ધાણુ। ૬૩રાાંનો મસાલે। ૬રક તેોળા ૪, છેલલા રાતા ક્રાહાળાંના 
કકડા તોળા ૩, નાનુ' વેગણુ ૨, ઝીણા પાદડાની મેથીની ભા૬ની 
ઝુડી ૩, શાહા જર ; ૬લેલા મરી, હળદ તથા સદ ૬રૈક તેોળા ના, 
મેથીના દાણુ।, એએળળચી, લવ ગ; જાયફળ, જાવ'ત્રી, સ્માદુ તથા લસણુ 
૬૨ક તોળોા ૦1, નીમક તાળા ૧1, તજવાલ પ, કોથમીર ઝુડી ૩, મોટાં 
લીલા મરચા ૮, નરનુ ગે।સ્ત રતલ ૨॥ ના સોઢા કકડાને ખાર્‌ પકાવેલુ. 

જાયફળ, જાવ'ત્રી, એળચી, લવ ગ, તજ, 9ર તથા મેયીને ધણુ 
ખારક છુ દવું. કોથમીરને છુમળા ડાડા સાથેન્ટ રાપખ્ખી એ તથા મરચાને 
ધોવાં. નાળીયેરને ખમણી તેમાના ગ્મડધાનુ દોઢ પાચેર જેટલુ' દુધ 
કોડીના વાસણુમા કાઢી તેમા આમલીને એક કલાક ભીનવી રાખ્યા પસ્ઠી 
ચોળીને છુષે। ફેકી દેવો. વે ગણાં તથા પટેટાને છેલી કકડા કાપી શોષી 
તથા કોહોાળા સાથે થ ડા પાણીમા ભીનવી રાપ્યવુ* ભાજને ધોઇને 
ઝીણી કાપવી. કાદાને છે।લી પાોણુ। શેરના કકડા કાપી પાણીમાં નાખવા 
મ્મને ખાકીના પાચૈર્‌ સાથે કોથમીર, મરચા, સ્ખાદુ, લસણુ તથા શ્મડધાં 
નાળીયેરને ખાનીક વીસી ધીમા લાલ તળી રાખ્ખતવુ પછી ચણા, વુવર 
તથા વાલની ૬ાળને ચુ ઢી એક કલાક થ ડા પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા પછી 
થ'ડા પાણીથી સે।5૭ ધાઈ બે શમ પાણી તથા નીમક સાથે તદન કલઈ 
ભરેલી તપેલીમા ચુલે મુકી બે કકરા પડેને ખાજીની ખધી દાળને ચુ'ટી 


પ૨૬ વોવીધ વાની. 


સો।જી ધોઇ તે તથા કોહેળુ , વેગણલુ', કાદાના કકડા, રાધી, પટેટા, ભા 
સધળુ' ધોઇને ધાણુા। છરાના મસાલા તથા ખધા જછુદેલા સામાન સાથે 
દાળની તપેલીમાં ભેળી ઢાકણુ ઢાંકનું દાળ સીજેને ઉતારી તેમા પેલા 
તળેલે। સામાન ધી સાથેજ ભેળી કરછીથી સારીકાની ધુઠીને મ્રેવી સાથે જ 
ગોસ્ત ભેળી આમલીવાળુ' નાળીયેરતુ દુધ રેડી એક કકર્‌। પાડીને ઉતારવુ 
એ દાળ ઘણી સ્વાદીષ્ત થાયછે. કોઈખી દાળને ગરમ પાણીથી કદી ધોવી 
નણી કારણુ પછી તે દાળ ચરશે નણી, દતરઇ જશે 


દીનર અથવા બેકફાસ્ટ રાળ. 


મીલનોા પેહલા ન ખરના ધઉંનો સ્માટો રતલ ૨, સોજુ માપ્ખણુ 
રતલ બા, પદરખાનાનુ ખમીર ભરેલુ પાશેર ૧, વાટેલુ નીમક ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨, તાળી ઇડ ૨, દુધ ખપ સુજ્ખ . હ 

ઇડાને દાોહવી ગ્માઢટામાં ખે તથા માખણણુ મેળવીને પછી નીમક 
તથા ખમીર નાખી $ડુધને ગરમ કરી તે “ખખપવુ ખપતુ નામી ઝુ'દીને 
પોાચે। સ્માટો ખાધી તેના સફાઇદાર ખાર ગોળા કરવા પછી શુ જવાના 
પત્રાપર જરા સાટે! છાઠી તેમા ત્રણુ ઇચને સ્મ તરે ખધા ગોળા યુકી 
“ખમીર ચઢવા માટે ચુલા આ્યાગલ જરા દુરથી ત્રણુ કલાક સુડયા ખાદ 
ઉપર $૬ુધ ચો।પડીને ગરમ ભટ્ટોમા પ દરથી વીસ મીનીટ ભુ'જવા 


દુધ કેમ કકડાવણું . 


ડુધ હોય તેના કરતા વાસણુ બેવડ ઉડ લઇને તેમા ડુધ નામવુ, 
છેક ઉપર સુધી ભરવુ નણી કારણુ કકર। પડતા.દુધ ઉપર ચ્રઢીને ખાહેર 
નીકળી જશે ડુધ ભરેલા વાસણુને ખળતે મુક્વુ જ્યારે તેમા કકર। 
પડવા માડશે ત્યારે દુધ ઉપર ચઢવા માડશ, તે છેક ઉપર સુધી શ્ખાવીને 
ખાહેર ઉભઈ જય તે મ્ખાગમચ તુત તેમા કરછી યા ચમચ ફેરવવી 
સ્મથવા હેઠેથી બળતુ કાઢી નાખખવુ સ્મથવા પ'ખાથી પવન નાખવો 
પણુ સઉથી સેહુલ ઉપાય “મૅજ છે કે તુર્તજ ડુધમા સોનન' પાણીના 
થોડા છાટા છાટવા, તેથી ઉભાવું દુધ ખાહેર નહી નીકળતા પાછુ હેઠે 
ખેસી જશે ચમ તે ઉપર તસ્ખાવ્યા પછી ૬ુધ પાછુ' હેઠે ખરાખર બેસી 
ન્નય ત્યારે એક ન્નેશ આવેલો! ગણુવેક ગમે રીતે જેટલી વપ્ખત દુધ 
ઉપ્ર્‌ ત્ખાવે તેટલા કરા પડેલા નનણુવા 


વોવીોધ વાનો. પશૃછ 


દુધના પફ. 
સોજુ' તા”જજુ ભેળ વગરનુ એક શિર દુધમાં એક પાશેર ખાંડ 
પીગળાવી ગાળીને ત્રણુ ચાર કકરા પાડી ઉતારીને થડ" થવા રેવુ 


ઉકાળતી વેળા તેમજ થ'“ડુ કરતા માહે ચમચને ઉલટે સુલટે હાથે નહી 
પૂણુ જમણી યા ડાવી જે તે અંકન બે।રદુ ફેરવવી. થ ડું' થાયને નેટના 


સાફ કપડાને પાણીમાં ભીનવીને તપેલીની ઉપર સરજી ટાધ્ટ આધવુ”* 
અમને પકુનચા યા કથશેાટમાં થ'ડુ' પાણી ભરી તેમા તપેલી મેલી ખાગ, 
ગ્મગાસી સ્ષથવા ધરના સીધા છાપરા જેવી તદન પ્યુલ્લી જગ્યા 'કે જ્યાં 
તપેલીમા ઝાકળ પડી શકે તેવે ઠેકાણું સુઝી પાછલી રાતનાં ત્યાથી તપેલીને 
લાવવી સ્યને દુધમા ધણુ। સાનને ગાલાબ નાના ખે ચમચા ૨ નામી દુધની 
ઉપર્‌ ખધી ક્રીમની પાપડી ખ ધાઈ રૅહછે તેને બર્‌ાખર મેળવીને પછી 
$ુધ ષોળવાની લાકડાની રવી સ્ખાવેછે તેને તપેલીમ1 સુકી બેઉ હાથની 
હુથેલીથી ધોાળવુ રવી તપેલીના તળીયાને સ્યથડાવ્યાચી ધોળારે નહી 
માટે દુધમાં જરા ઉપર રાખીનેન્ટ ધોળવુ' જેમ કરતા તપેલીમાં ખધુ" 
જ્રીણુ ચઢવા માડશે તે ખરાખબર ધટ થાયને ચમચાથી કાઢી ત”ખ્લરમાં 
દાખી રાખીને ખષધુ ઉપર સુધી ભરી એન રીતે જ્યા સુધી જીણું ચઢે 
ત્યા સુધી ધોળીને ખનાવવુ . ઓછા મીઠાસથી ષ્રીણુ વધારે ચઢેછે પણુ 
તે સ્વાદમા સારા લાગતા નથી. ખધા પફ થાયને ઉપર જાયફળ ખમણુવુ' 
ને વધારે સારાં પફ કગ્વા હોયતો! ગોલાખ તથા નયફળ નાખવુ” નહી 
પણુ વેૅનીલાનુ એંસૅન્સ ટેસ્ટ સુજખ નાખી આર પાચ ટીપાંજ ગોલાખનુ 
એંસન્સ નાખ્વુ' અથવા એ બેઉ એંસૅન્સને ખદલે ટેસ્ટ સુજખ સોજી” 
તાજી રાજબર॥ અએંસન્સ ભેળવુ. અસૅન્સ ના"ખ્યાથી પડ ધણા સરસ 
ટેસ્ટના થાયછે પણુ ધણુ। થતા નથી. ગ્માઇસકોમના ર૨ ગનાં પફ બનાવવાં 
હોયતો દુધ ધોળવાની ન્મગાઉ તેમા ર'ગ સ્‍્ખાઇસક્રીમનોછે તે ભેળીને 
દુધ જરા ધેરા ર ગનુ કરવુ. કારણુ ધોળાવા પછી પડ પ્યુટ્લા રગના 
થાયછે. ઉપર લખેલી કોઇપણુ ચીજ નાખવાને ખદલે ત્મમથુ રાજબનરી 
સીરપજ ટેસ્ટ સુજખ ડુધમા ભેળીયાથી પણુ ઘણે। સાર્‌। સ્વાદ થાયછે, 
પણુ તેનાં ષફ ધણુ થોડા થાયછે. ખદામના જેવો ટેસ્ટ પસ ૬ હોયતો 
ગમાલાખ સાથે સ્ખઆડ ઠીપા ખદામનુ એંસન્સ ભેળવુ. દુધને કકરા। પાડીને 
થડ કીધા પછી ગમેતો મે તા*”* ઉડાંની સટેદીને કઠણુ કફ ચઢાવીને 


પજ૮ વોવીધ વાની? 


મેક રર દુધમાં ખરાખર સઅળવીને પછી ઠડારમા સુક્વુ. ઉપર લખ્યા 
સુજખ થ'ડીની રૂતુમા ઝાકળમા સુડયાથી પફ ખબનેછે. પણુ કદાચ ખીજ 
રૂતુમાં ખાવાને શખ થાયતો પછી ઉપર સુજખ દુધને ગરમ કળી થ'ડુ 
પાડી સફેદી ખરાખર ભેળીયા પછી છાલ૪»ી સોટી તપેલીમા નીમક સાથે 


ધણુ પુરતું નમાધ્સ નાખી તેની ગય ૬૨ દુધની તપેલીને ઢાકીને દોઢથી બે 
કલાક સુધી મુઝી રાખવી, પણુ માહે નીમક નહણી નય તેની સ ભાળી 


રા'ખખવી તમને દુધ તદન ઘણુંજ થ ડું થાયને ઉપર લખેલુ” કાપ પણુ ટેસ્ટ 
માટે માહે ભેળી તપેવી સ્યાઈસમાન રાખીને ઉપલી રીતે ધોાળીને પડ્‌ 
ખનાવવા. પંણુ ઠારમાં સુકેલા દુધની માફક એમાં ધણુ ડ્ીણુ ચલી પડ 
વધારે થતા નથી ચેક શર ૬ુધમાથી ફ્ક્ત મોટુ મેક તખ્લર થરી 
કમમાં તડકાને વખતે ઠીણુ નેકે યઢેછે પણુ પાછ બેસી નનયછે, તેટલા 
માટે સુરજ ઉગવા ન્મગાઉ યા અસ્ત પામીયા પછી ખનાવ્યાથી ખરાખર 
થાયછે. રવી નહી હોયતો લાકડીના જેટલા પતળા ખાશ્રુનો ત્યડધા ગજ 
જેટલા મેક કકડો લેવા પણુ તેના એક છેડા ખખઆમલયી ચાર તસુ ખાજનેા 
કઢકોા સુને પછી ગાડ આવેલો હાય તેમ લેવો અને તે ગાડ આગલ 
રારી ખાધી લેવી ગ્મથવા તેતી તસ્મદર બેસતુ ખવે તેવુ લોઢાનુ યા 
પીતળનુ' ખોળુ કે કડી ભેરવવી પછી તે ચાર તસુ ખાકુને ગાઠ સુધી 
યાર્‌ ભાગમા ચીરી તેમા રોઢ તસુતી ખાખ્ુની ખે પતળી ચીપને ચે।કડીની 
કોની ખોસી એ ચીરેલા ભામને છુઝો પાડવે। એવી રીતે ખનાવ્યાથી 
રેનીને ખદણે તે ચાલશે એંગ'મીટરથી પણુ પક ધોાળાયછે 
દુધ પઉવા ફરમાસુ. 

મજહના સોજ્ન નવા પઉવા ઢીપરી ૨ વનજ્ત તોળા ૬૨૨, સોજી 
ભેળ વગરનુ તાજી દધ શર શા, સો ખાડ શેર મા, ખદામની ખીન 
તથા ભાજેલા નવા પસ્તા ૬રૈક તોળા પ૫, ગમેળચી તોળા ૨1, જ્નયફળ 
તાળો ૦1, વેતીલાનુ એંર્સન્સ નાનો ચમચો શા, ધણા સોજે મોલાબ 
નાના યષમચા પ શમથવા ગેપ્લાબનુ એંસૅન્સ ટીપા ૨૪ 

અમેળચીતા દાણાને જદા ષે દવા જાયફળ વે ખારીક છુ'દવુ. ખદામ, 
પસસ્‍્તા તથા ચાર્‌।ળી છેલલવાની રીતમાં લખ્યા મુખ બદામ પસ્તાને 
છેલી ધોઇને જાદુ છુ દવુ. પડવાને થ ડા પાણીયી સોજા ધાઇને સફેદ 
જરી ખેો।થામાં નાખવા. પછી એએેક તપેલીમાં પાણીને ખરાબર કકર્‌। પાડીને 


વીવોધ વાનો. પજૃહ 


તેમાં પઉવા નાખી ઢાોંકણુ ઢાંકી ત્રણેક મીનીટ પછી ઉંષાડીને ૫૧વાને 
દખી નવા તમને ખરાખર નરમ થયા નશી હોયતો પાછા ઢાકી નર્મ 
થાયને બો।યાંમાં ખાસાવી તેની અ'૬ર બેસતી ચઠી રકાખી સુકીને તેપર 
વજન ઞએેલી સમ'લરનુ પાણી ઝહરેને સેશન વાસણુમાં કાઢીને ગાગડા 
હોય તેને ભાજછનતે ખધા છુટા કરવા. યારબાદ દુધમાં ખાડ પીગળાવી 
સૈ।9૭ તપેલીમાં ગાળીને તેમા પઉવા ભેળી ધીમે ખળતે ચલો માહે કકરે। 
પડેને સોજી યમચયી છુટયા કરી પાચેક મીનીટ થાયને ખદામ પત્તાને 
સ્મ'દર ખરાખર ભેળી હેઠે લાગે નહી માટે ધુ'ઢ્યાજ કરવુ મને મ્મદરતું 
$ુધ પતળુ' નહી પણુ મજ્ડનુ ધણુ ધાડુ' થાયને ઉતારવું, પણુ વળી ઘણું 
ષટ કરવુ નહી. કારણુ ઉતાર્યા પછી દુધમાં પઉવા જુળીને કડબુ થઈ 
જાયછે. ગ્મ'૬રની ખધી વરાળ ઊડી જાય પછીષ્ગેળચી, “નયડફળ, એસેન્સ 
તથા મોાલાખ ભેળવુ. ગ્માગેપે દુધ પઉવા મજ્હના દુધપાક જેવા થાયછે. 
પણુ $ડુધ પઉવાનાં વાસણુને ગ્યાઈસિમાં ચુજીને ય'ડા કીધેલા વધારે 
સારા લાગેછે. 


પસર નાખીને $ુધ ૫ઉવા ખનાવવા હોયતો તેને માટે ગ્યાખે 
વીવીધ વાંનીમાં સેકીને છુ'દેલી યા વાટેલી કેસર્‌ છાપેલીછે તે રીતે પાંચ 
વાલ મેઢલે બે *્માની ભાર સો।જ ખરી કેસરને સેકી છુ'દીને નાના બે 
ચયમમગાા સાજન ગાલાખમાં ખરાખર મેળવવી અમને ઉપર પ્રમાણે દુધ 
પઉવાને રાષીને ઉતારવી વેળા એ કેસરમાંથી થોડી થોડી કરી ધટે 
તેટલી ભેળી પીળા ર'ગના દુધ પઉવા કરીને પછી ઉતારવું. પણુ ખેમાં 
ખેલ્લે ત્રાલાબ તથા અંસન્સ ભેળવુ' નહી. 


દુધ પઉવા સાધારષ્યુ. 


અમેક ટીપરી સોજા નવા પઉવાને ચુ'ઠી થ'ડા પાણીયી અબરાખર 
પોાઇને બેોયાંમાં નાખી તેની અ'૬૨ બેસ્વુ' ચટ્ટ ઢાકણુ યા રકાખી મેલી 
તેની ઉપર વજન યુકી પાણી ઝડ? નયને કાઢીને ગાંગડા હોય તે ભાં 
છુટા કરી વખાતા રાખ્વા. ખદામની નવટાક ખીજને બદામ, પસ્તાં તથા 
ગચાર્‌ાળી છેલવાની રીતમાં લખ્યા મુજબ છેલી ધોઇને નનદી ષ્ુંદવી. 
અક તાળા ગેળચીના દાણાને નનદા જુ'દવા સ્મને બા તોળા જયફળને 
આળીક છુ'દવુ'. સે।% ગ્મડધો ૨૨ ખાંડ ગ્મને વધારે મીઠા પઉવા કરવા 
હોયતે! નવઢાંક ખાંડ વધારે લઇ ખેક શેર ભેળ વગરના સોન ડુધમાં 


૫૨૦ વીવીધ વાની? 


પીગળાવી સોજી કલઇવાળી તપેવીમા ગાળીને તેમા પઉવાને એક કલાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચુણે ઉ ાડું સુકી માહે સ્મયવાર નવાર મચ ડ્રેરવવી 
અને ખે કકરા પડેને ખદામને છઠી પાડીને પછી માહે તે મેળવી ખીન્ને 
મમેક કકરે પડેને ઉતારી વરાળ ઉડે પછી ધણેુ। સોને માલાખ નાના પાચ 
યમચા તથા એેળચી જાયફળ ભેળવુ . 


ઉપર દુધ પઉવા ફરમાસુમા લખ્યા યુજખ ગમેતો એને પણુ 
ખાઉઇસમા મુકવા. સ્ખાએ પઉવા ચાવીને ખવાયછે પણુ કોઇને તરમ 
પઉવા પસદ હોયતે। ઉપર દુધ પઉવા ફર્માસુમાં લખ્યા સુજખ્‌ ખબાઝીને 
પછ' તે દુધમાં નાખીને ઉપર પ્રમાણું ખતાવવા. 


દુધપાક. 


ભેળ વગરનુ સો”્ઞુ' ચોખ્ખુ તા'જી' દુધ શેર ૨, સો। સફેદ મેદા 
"ધાડ શિર બા, ખદામની ખીજ તથા ભાજેલા નવા પસ્તા દરેક નવઢાક, 
સોજો ગોલાબ નાના ચમચા પ, એેળચી તાળા ના।, જાયફળ તેોળા મ, 
વૅનીલાનુ એસં-સ ચમચી ૨ થી રૂ. 

ખદામ, પસસ્‍્તા તથા ચાશેળી છેોલલવાની તંીતમાં લખ્યા મુખ 
ખદામ પસ્તાને છેલી ધોઈને આડી ધણી બારીક સ્લાઇસ કાપવી *અથવા 
જાદુ છુ'દવુ એળચીના દાણુ।ને નદા છુ'દવઃ અને જયફળને બારીક 
છુદવુ'. મેક સા“ન ક્લ# ભરેલા પાટીયાની સમદર ખધે સોળ્જુ' ધી જસ 
સેોપડવુ, તેથી દુધ તપેલીને વળગશે નહી. પછી તેમા દુધ રેડી મોટે 
ખળતે ઉધાડું મુકી ઉભાય નહી માટે ત્યવાર નવાર યમચ ફેરવવી અને 
ખાડને। કયર્‌। કાઢી સ'ફ કરી અડધુ દુધ ખળેને માહે તે ભેળી દુધપાક 
ઘાડો થાયને ઉતાર ખદામ પસસ્‍્તાના ગામડા હોય તે ખરાખર ભાજીને 
પછી ગમ'દર તે મેળવી દુધપાકની વરાળ નીકળી જય પછી ખાકીનોા 
સામાન ભેળવે! ગમસેતો છરેલા ચોખા, ઘઉનો ઝીણું રવો અથવા 
સાચુચોા।ખા એ ત્રણુમાનુ' જે તે એક ચીજ દોઢ તોળાને ચુ'ઠીને સેન” 
કપડાથી નુંછી સાફ કરીને સેન્ટ ધીમાં ખરમોઠી દુધમાં ખે કકર પડે પછી 
તેમા નાખી કલઇ ભરેલી કરછીથી ષુ'ટ્યા કરી ઉપલી જ ગીતે દુધપાંક 
તૈયાર કરવો] ગમેતો ગોલાખને ખદણે ગમોાલાખનુ એંસૅન્સ સાત 
ઠીપા નાખ્વુ. ી 


વોવીધ વાંની? પર૨૧ૃ 


દૃધપાક ૨ નને. 


સો” ભેળવમરવનુંતા'જ5ુ' દુધ શૈર ૨, સોજી ખાડ ૨ર બા, ખદામની 
ખીન્ઝ નવર્ટાક્ર, તાજ છડા ૨ ની કઠણુ કફ ચઢાવેલી સફેદી, ધણુ સેનને 
ગોલાખ નાનો યમચે। ૨, વેતીલાનું અસન્સ ચમચી ૧, છુ દેલી ખએળચી 
તથા જાયફળ ૬૨૬૨ક તાળા બા. 


ખદદામને છોલીને છુ'દવી પછી ૬ુધમા ખાડ પીગળાવડી સે।જ 
તપેલીમા ગાળીને તેમા સફે? ખરાખર ભેળી વીમે બઠીતે મેતી ધુટ્યા 
કરવુ સ્મને દુપ્રપાક જરા વષ્ખતમાજ થઘાડો થશે તેને ડવારી બારીના 
સામાન તમા બરાખબર ભેળવો. ગમેતો મોાનાખને ખદલે મોલાબનું 
એંસન્સ પાંચ ટીપાં નાખ્યું. 


દુધપાક, જમ, જૅલો, કરીમ અથવા કટ પાશેરાના 


માપથો ભરવાની રીત. 


ખાએ તીવીધ વાનીમાં જમ, ન્ટેની, દુધપાક ગ્મથન' ક્રોમ તથા 
રાજખરી, સ્્રાખરી, ઝ67ુસબ ધ નસેની કોઇ પણુ ક્ટ દુધ ભગવાના પાશેરાના 
માપથી ભરીને લેવા છાપેલુ' હોયતો તેને તેમ ભરવા માટે પેડલે દુધ 
ભરવાના પામેરામાં પાણી ભળીને તેને એક કપમાં રેડીને પછી તે કેટલુ” 
થાયછે તે ધ્યાનમાં રાખીને માહટેથી પાણી કાઢી નાખ્વુ ગ્મને તેટલા 
ભાગમાં ઉપર લખેલી કેઈ પણુ ચીક ભરીને લેવી. ઉપલી કોઇ પણુ 
ચીન પાઇંટના માપથી ભરીને લેવા છાવેલુ હોયતો! એક પાઈટ માટે બે 
પારર જેટલુ ભરીને લેવુ. 


દુધપાક સેહલે।. 


મીલને। પેહલાં ન'ખરને। ધઉંને। ગઆટો સવા તોળો લઇને ગક નાનાં 
કપમાં નાખ્વા અનને થ'ડુ પાગ્ી નાના હઢી ચમચા (રૈ”૪ર્ટેસ્પુન) લઇ તે 
ખષણુ' એકદમ નહી પણુ “જરા જરા કળી ખખષુ સ્માટામાં ચમચાથી 
સારી કાની મેળવી સેનખી ગાંગડો રાખ્વો નહી. યારખાદ પોણુ। શેર 
સોન્ન ભેળ વગરતા દુધમા ઉપસેલા ભરેલા નાના ત્રણુ ચમચા સે।જ 
"ખાડ નાખી ચુલે યુક્વુ' નમને તેમા બરાબર એમેક કકશ ગ્માવેને સુલેન 
રાખી પેઘો પાણી સાથનો આટે। હેઠે ઠરી ન્તયછે તેને ચમચાયી પાછે; 

૩૪ 


૨૨૨ વોવીધ વાન? 


ખરાખર મેળવીને ઝીણી ધાર્‌ દુધમા રૈડતાં જવુ સ્મને જલદી જલદી 
માહે ભેળી ૬૪ ધુશ્યા કરવુ સ્યને ધટ દુધપાક જેવુ થાય ને વૃત” ઉતારી 
પાડીને પદી તેમા વૅનીલાનુ એંસંન્સ ત્રીસ ઠીપા તથા ગોલા મનુ એસૅન્સ 
છ ટીપા ભેળનગુ'. મરજી પડેતો બે તોળા બદામની ખીનને છે।લી છુ દીને 
તે તથા છુ રેલી ખએળસચી ન્નયફળ દરેક તાળો ના માહે નાખ્વૃ. શ*8્મે દુધપાક 
સાર્‌ થાયછે. 


દુધમાં ખાજા સાગર. 


બદામ દશાપ્ખ ભરેલી માનની સી ગર તથા ખાન્ન ખાધા વગર 
પડીને સુછુ થયાથી પછી તે ખાવાનુ સાર્‌ લાગવુ' નથી, માટે તેને 
ભાજીને ભુકો કરી સોજા દુધમાં ભીતવીને તેની ઉપર ખોજ ખે ત્રણુ 
સ્માગળ જેટલુ દુધ રેડીને પછી ખરખર મેળવીને ચાખી નેવું અમને 
મીઠાસ સમોણે। લાગેતો ટેસ્ટ મુનટખ થોડી ખાડ નાખી ચુલે મુકી ધુ ટયા 
કર્વુ' ગ્મને ધટ થાયને ઉતારી માહે સેનને મ્રાલાખ થોડો ભેળવો જરા 
થડું યતા કઠણુ થશ 


દુધમાં ઘઉંની રોટલી. (રાંધેલા દરન.) 


ભનેલા દરૂન હોયતો તે ખે લેવા સ્મને તે નહી હોયતો પછી ખીજી 
કાઈપણુ નાખ્યા સ્મથવા ધી લગાડયા વગર ઘઉના મેદાની મોટી પાપડીના 
જેટલી બે ર્‌।ટલી વણીને ભુ નવી અને તે થ'ડી થાયને ભાજને થોડા 
કલાક થ ડા પાગીમા ભીનવી રાખી તદન નરમ થાયને ગ્મદરનુ પાણી 
ખખુ નીપારીને કાઢી નાખ્યા ખાદ ભાજી ખરાખર ચમેકરસ કરી સેજ 
તપેલીમાં નામી તેમા એક પાશેર સો”્જું દ્ધ, બદામ તથા પસતા દરેક 
સાતને છે।લીને છુદેલુ, ધોયલી કીસમીસ ૬રાખ સતર તથા ખાડ 
ઉપસેલા ભરેલા નાના બે ચમચા ભેળી ચુલે સુકી ધુ'ટયા કરવુ સ્મને ધટ 
થાયને ઉતારી માહે ટેસ્ટ સુખ છુ દેલી એળચી, જાયફળ તથા સોન્ને 
મ્રાલાખ ભેળવો 


દુધમાં ચોખાની રોટલી. 


દુધમાં ધઉંની ર્‌।ટલી છાપેલીછે તેન શતે પણુ ધઉની રે્‌।ટલીને 
ખદલે તેટ્લીજ નાતી ચોખાની તાજ ખે રે્‌ાટલીનુ ખનાવવુ. 


વીવીધ વાંની* ૫૨૩ 
દુધમાં પાંઉ. 


સ્મડધોા પાશેર સોજ્ન દુધમાં "ખડ ભેળી મીઠું કમ્વુ સ્મને એક 
કાતરી સર્ટેદ પાં3નાં ગરને ઘોડી વાર તેમા ભીતવી રાખ્યા પી ચમગઞાધી 
ખરાખરસેળવી નાખીને પગારે સુકી ધુંટયા કરવુ સ્‍્મને જરા કઠણુ થાવને 
ઉતારવુ. શ્યાગ્મે સારો હલકા ખોરાક ગેમેક વરસની ત્ય ૬રના ખાલક માટેષે 


દુધમાં સુતરફે ખી. 
ચોડા દાહડાની વાસી થયલી સુતરફે'શ્ી ખાવામા સારી લાગતી 
નથી મારે તેને કકડાવેલા દુધમાં ભીનવી રાપખ્યીને ખાવી ગ્ષથવા સુતરડ્રે ણી 
ભીન્નતા ખે મ્માંગળ જેટલું દુધ ઉપર સખાવે તેટલુ નામી બે ત્રણુ કકર। 
પાડી ધટ કરીને ખાવુ મર૬5 પડેતો! ટેસ્ટ માટે ૪ર ગમોાલાખ નાખ્વેા 
એમ કીધેતી સુતરટ્રેણી ખાધામા સાળી લાગેછે 


દૌદાલ. (ગાવાની મીઠાઈ.) 


ણાં મોઢા સોન્ન પાકટ નવા નાળીયેર ૨, સોન્ને કાળા ત્રોવાને। 
ત્રાોળ સર રા, મીલને। પેહલાં ન ખરનેો ધઉંને। સ્યાટો રતલ બૌ, વાટેલુ” 
નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૬૧ 


નાળીયેરને ખખમણી સાક્‌ પાતા ઉપર પીસી પાણી વગર ચખેમજ 
નીચવીને ખધુ' દુધ કાઢી લઈ મલમલના કપડાથી ગાળીને જુદુ" રાખ્વુ . 
પછી નાળીયેરના છુછામા જગા પાણી નાખી પીસીને ચમેક પાશેર થડા 
પાણીમાં મેળવીને $ુધ કાઢી ગમે રીતે ૬ર એક વાર પીસી પાણી નામીને 
દુધ કાહી લ ગાળીને તેમાં થ ડુ પાણી ભેળી બધુ મળીને ભરૈલુ ચાર 
શેર કરી માળને ભા જ્નુકો કરી તેમા ખરાખર પીગળાનતીને પાષ્છુ ગાળવું. 


“* જારખાર શગ્માટાને ચાળી કલઈ ભરેલી ઉભા ઘાટની ગ ઇડયા તપેલીમા 


નાપ્મી સમે ગોળ સાથનુ દુધ જગા જરા કરી ખધુ બરાબર ભેળી સેજ'મી 
ગામડો રાખ્વો નહી તે પછી ચુલે ધીમે ખળતે મેલી નરાખી હાય રાખ્યા 
વગર ચમચથી ધુ'ઢયા કરવુ સ્મને જરા કઠણુ જેવુ” (થાયને પેલુ પેહેલુ 
ધાડ સ્યમથુ' કાઢેલું દુધ ભેળી ધુ'ટ્યા કરી ક્ઠણુ ગાળા થાયને ઉતાર 
સે।9 થાળામાં નાખી કાસીયાના તળીયાંને જરા ધી લગાડી તે વડે ખે 
ઈંચ નનદુ થાપી થ ડુ થાયને ખરડીના મોઢાં ઢેફા જેવા કકડા કાપી કાઢી 
હેઠેનુ પડ વધારે સફાઇવાછું થાયછે માટે કકડાને તવાયાથી ફેરવીને 
મુકવા. ગખેતેો। નવટાંક જુ જેલા કાજી ત્મથવા ભૉંયસી ગને છે।લી «નંદુ 


પશ૪ વૌવીધ વારની, 


છ દીને દોંલ તેયાર થવા આખાવેને માહે ચમે ભેળવુ. એ દાદીલ ચાર પાંચ 
દાહડા રહી શકેછે. શમે મીઠાઇ માવાના કાળા ગોળની ગ્યથવા સ્ખહીં પણુ 
કાળો જેવોા। ત્રોળ આવેછે તે મળેતો તેની ખનતાં સુષી કરવી. પણુ કાળો 
શ્રોેળ નહી મળેતો પછા ધણુ। જ પેર લાલ ગોળ આવેછે તે લેવો, 
પીળા ૨ ગને લેવે। નહી. 


રાધીને ડુ સખે. 


ધણુ સોટુ કઠણુ પાકટ મીઠું” ખેક દોાધી લેવું ચ્યને તેતુ' જરા મોડું 
ડીચકું ક,પી અદરથી ગર તથા બીયા સફ્‌ાઉઇયી કાઢી છાલ છે।લીને ન્ખાપ્ડજ 
તાળી તેના વજન પ્રમાણે એકક શેર દોધીખે મેદા ખાડ એક મેરને શીરે 
ખનાવવાની શીતમા લખ્યા મુન્ખ શીર્‌। ખનાવવેો પછી રોધીની 
ગ્મદ૬ર સમાય તેટલી ખદામની ખબીન્ઝ, ભાજેલાં પસ્તા, ચાર્‌।ળી તથા 
૪ીસ માસ ૨દરાત્ખ ખધુ સરખે ભાગે લઉ છે।લાને પેહેલા બેના કકડા કાપવા 
અને ખધુ *।ઈ ધી કકડાવી તેમા કકર્‌ તળી તેમા છુ'દેલી એળચી 
“યફળ તોળા ૨॥ ભળી રોધીમા દાખી દાળાને ભરવું પછી ડીચકાને 
છેલલા તેનો ડાડો રેહવા ૬૪ને તેને પાછઠુ' દોધીની ઉપર સુકી છુઠી નહી 
ન્નય તેમ સ ભાળવા રો? વડે સરપ્કુ ખાધી લઈને તસ્યથવા નવા 
ખુતારાની સળીખોા ઉભી ખેઃસીને પછી ખખાવાના કાંટાથી ન્યાખાં 
રદાધીને છુટા છુટા ચોખા રેવા. ત્યારખા૬ એરે સમાય તેટલા સોટા 
ઉડ કલઇ ભરેલાં તપેલામાં શીર્‌। રેડી તેમા રાોધીને આડુ મુકવુ ગ્મને 
અધેવા શીરૈ્‌। પીને એક સરષ્જ્ઠ લાલ થવા માટે ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી 
ફેરવ્યા કરી રોની ચાસ પીયે અને શીરો ટાઈટ થાયને ઉતારવુ'. ગમતો 
૨ીરામા ખાળેતી ખાડનેા જરા રગ પેહલેથી ભેળીને સેન લાલ કરવા 
થવા તજના થોડા કકડા નાખવા તેથી મજહનુ લાલ યે. 


દોધીનેો ડુ સ્બો ૨ જે. 


તદન પાકઢ પણુ જાદુ મને ઠી'ગણયુ' મીઠું એક દોધી લેવુ ત્યને 
તેને ઉપર લખેલા રીતે માણહેથી ખધુ' કાઢી ખાહેરથી છે।લીને તેયાર કરવુ. 
પછી મરજી પડેતો મર્ધી, બટક યા મેાસ્ત સમે ત્રણુમાનુ ગમે તે એકને 
મનહતુ ખખાર્‌ પકાવી હાડકા કાઢી નાખીને નકી માસ લેવુ' ગ્યને થોડા 
પ્ટેટાન છેલા ઝીણા કકડા કાપી તે તથા થોડી ખરામની ખીનને છે।લી 
ખબે કકડા કાપી તે તથા થોડી કીસમીસ દરાત"મને સાફ કરી ધોળ એએ 
ખધાને પેલા રાધેલા નકી માસ સાથે ભેળી રોાધીમાં સમાય તેટલુ દાખી 
દાખીને ભરવુ ગ્મને ડીયકાને છે।!લી પાછું તેની જગ્યા ઉપર લાણીથી 


વીવીધ વાંની? પરપ 


વળગાવી લઇને પછી રદોારીથી ખાંધી લઇ ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી 
"ખાતાના કાટા વડે છુટા છુટા ચોખા દેવા તમને દોબી ડુખતા ઉપર મ્માવે 
તેટલાં એક સોન કલઇ ભરેલા ઉ'ડા તપેલામાં વી નાપમી તે ખધાને 
કકડાવી તેમાં દોધીને ઉભુ' સુકી ધીમે ખળને ખદદામી ર ગનુતળવુ પણુ હેઠે 
લામે નહી તેની સ'ભાળ રાપ્મી તપેલાતી વચોાવત્મમા ખળતુ વધારે અણછું 
રાખવુ, તેમજ દોધીને ખાડં પણુ કરવુ નહી “મે રીતે દરાોધી તેયા? થાય 
તેટલા એક ખીન્ન તપેલાંમા દોધી ડુખતા પાચ શ્માંગળ ઉપર સ્યાવ તેટલો 
સેજ ચામવાળો શીર્‌। તૈયાર કરી તેમા ખાળેલી ખાડને। ર ગ ભેળી ફીકા 
લાલ કરીતેમા સોને મોલાબ થોડો ના'મીને પછી તેમા રદોધીને ઉભુ જ 
સુકી ધીમે ખળતે ઉ'ધાડું' રાખવું સ્ખને થોડો યાસ પીયે ને ઇગારે ૨1૫મી 
સુરખ્ખા જેવુ થાયને કાઢવું. 


ઘોયલા એટલે ભીના ચોખાનો આટો. 

રઝુનનો હલવે। નામના એખૅક નનતના તદન સફે૬ છેરેલા અથવા 
ત્માખા ચોખા શ્માવેછે તે ચોખાને ચુ ઢીને સાજન ધાઇ એક તપેલી ઉપર 
સાફ બોયું સુકી તેમાં નાખ્વા મ્મને તેમાનુ ખધુ પાણી ખરાખર નીકળી 
જાયને ધોવુ' સર્ટેદ કપડુ' ખીછાવીને તેની ઉપર ચે। ખાને પાથરીને મુકી 
તેની ઉપર ેવુનટ ખીજુ' કપડુ' ઢાંકી સઅમળ%્ઠ દાખી નુછીને ચોખાને 
ઉકરડા કરવા. પછી ચેો।ખા સુકાય ત્યા સુધી ખીજ્ન કોરડા કપડા ઉપર 
પાથરીને સીર હવામા રાપ્યા ખદ ચે। ખાને હલકી ધ ટીથી બારીક દલાડી 
ગ્માઢાને તારની ઝીણી યાળણીથી ચાળવો ગ્મને જ્યાખી ધોયલા ચોખાને 
અથવા ભીના ચોાખાને। ખાયો વાપરવા લખેલુ હોય તેમા એ સ્ખાયો વાપરવો. 

ન્યુઢીટીવ દીંક. 

તાજ' ઇંડાં ૩, સાછી ખાડ નવટાક, સરી લીકર ગ્લાસ ર, લીંહ ર ને 
ગાળેલો। રસ 

છઈડાનતી દાળને દોહી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી તેમા પેહેલે ખાંડ 
બેળોને પછી ખધોા સામાન મેળવી તેમા બે પારીર (૬ પાઈટ) સ્ખાઇસનુ 
યડ્ું પાણી ભેળવુ 

નાન. 

ઘરને! દલેલો ષઉ*ને। મેદો તથા રવે। દરેક રતલ ના, "ખમીર 
તાળા ૪ ગ્યથવા ચઢાઉ તાડી ખાટલી ૦1, ખાડ તથા ધી ૬૨ક શેર ૦), 
ડુધ ખખષ સુજખ, 


પર૬ વીવીધ વાંની. 


આટા તથા ૩૧! ભેળી તેમા ખાંડ નાપ્મી ખમીર યા તાડી રેડી 
સારી કાની મસળી “ખપતુ' "ખપતું દુધ નાખી કઠણુ કરીને "જુઅ ઝુ'દીને 
ચુલા આગલ ઢાકી રાખ્ખનું "ખમીર ચઢયા પછી તેના બે અથવા ત્રણુ 
ગોળા કરી સમક દેચ જેટતમા જરાં નાન થાપી ભઠ્ઠીમાં જુ જવાં. મોલા 
નાન કરવા હોયતો "ખાડ નાખવી નહી પણુ નરા નીમક લેવુ 

નાનખટાઇ. 

મીલને પેહેશ1 ન'બરને। ઘઉંને। આટો, સોળે સફેદ ધણુ! ઝીણેુ। 
રવો તથા ઘણુ સોનુ ક્ઠણુ માખણુ ૬૨ક રતલ ૨, ૬લેલી પખાડ રતલ ૦॥।, 
ખોખરા છીષધેલા સમેળચીના દાણા તોળો ૨. 

માખ્ખણુને તાવી 'ક્રાોડીના છાલકાં વાસણુમા નાખી હથેલી વડે પ'દરેક 
મીનીટ ખહ્ખ મથી માહેયી પાણી નીકળેતો તે કાઢી નાપ્યા પછી તેમાં 
જરા જરા કરી ખાંડ નાખી લગભગ ખીન્તે ગ્મડધેો કલાક મય્યા પછી 
રવા સાથે આટો ભેળીને તે જરા જરા નાખી ખીન્ન રોઢયી બે ક્લાક 
સુધી ગમૅમન મેળવી છેલ્લે ખએળચી ભેળવી નમને નાનાં ખાઢાં લીંબુ જેટલા 
ગાળા કરી તેની ઉપર છરી વડે ધણાન્૪ ત્યળગ। ચોકડી જેવા કાપ પાડી 
ભુ જવાનાં પત્રામાસ્મયવા તદનન્૪ સપાટ તળીયાની કલપ ભરેલી થાળીમાં 
ખખે ઇંચને છેટે છેટે મુકવી કારણુ નાન ખટાઇ ભુ'જાતા પ થરાઇને મોકી 
થયાથી નઝદીક હશેતો ખથડી પડશે પછી ધીમી ભઠ્ઠોમા ભુ'જવી 
ગ્યથવા ત દુરને પેહેલે ખળતે ગરમ કરીને પછી તેમા સુકી હેડે ઉપર છટા 
છુટા ગામઠી કોલસાના ઇગાર મુકવા અને ઇગાર બુત્નતા નનય તેમ પાછા 
ખીન્ન યુક્તા રહી નાતખટાપઈ સફેદ પણુ કકળી થાયને કાઢવી. એમ 
ભુ'જવાને નહી ખનેતો પછી તદન સપાટ તળીયાની ક્લઇ ભરેલી મોટી 
ક%થરેટમાયા પ્છુનયામાં ઉપર સુજખ મુકી તેની ઉપર ખીન્ને સપાટ 
ખુનચે। યા કથર્‌।2 ઉલટું ઢાકવુ સ્મને ત્રલુ 9ને સરખે છેટે ભાંયપર 
મુકવી તમને હેઠેથી નાતપ્ખટ્ટાઈ જલી લાલ થઈ જયછે માટે ત્યાં છુટા 
છુટા ઇંમાર મુકી ઈટની ઉપર ગોડવીને નાતખટાધ્વ!છુ' વાસણુ મુકી ઉપર 
ઢાકેલાપર સેન્ઝ વધારે ઇંગાર સુક્વા પછી ભુ'નતાં નાનપખ્ખટાઇ ખરાખર 


પ'થરાઈ રેહેને હેઠેના ઇંગાર ખધા કાઢી નાખી ઉપર સુજખ સરેદ 
કક ભુ'કની. 


સુરતી નાતખટાઈના જેવી ખનાવવી હોયતો સોજી મીઠાઇનુ રવાદાર 
ધીર ના માસોજી મેદા ખાંડ શેર ૦ ને ઉપર સુજખનાં વાસણુમાં બેઉને 


વોવીધ વાનોી# પર૨૭ 


સાથે સ્યડધે। કલાક મથવુ' મને તેમા ચારથી પાચ ટીપાંજ પાણી ના"ખવુ*. 
પછી ધરને। દલેલો ધઉ ને। સેનને મેદો રતલ બા મા ઝીણું રવો! રતલ ન 
ભેળાને ઉપલીજ શંતે ધી ખાડમા મેળવી તેના ત્રણુ કે યાર ગોળા કરી 
હાથમાંજ બે અ્ખઆાગળ નજાદી નાનખટાઇ થાપી ઉપર મુજખ કાપ સુષી 
તેની ઉપર છે।!લેલી બદામના ફાડા છુડા છુ વળગાવી ઉપવીજ રીતે 
પણુ પીજી લાલ ભુનજ્વી એમા છુદેતી સએેળચી તથા જયફળી દરૈક 
તાળો ૦। ભેળયાયી સારે્‌। ટેસ્ટ લાગશે અમે સામાનની જુ'જેલી તૈયાર 
નાનખટઢાઇ સવા રતલ થાયછે. ને ત્ખાટે તયા રવો બેઉ ધણુજ સોજી 
હશે સ્મને મેળવણીને "ય્ુબ મથીને હલજી કીધેલી હશેતો સુરતની 
નાનખટાધને ભાજયા પછી ત્મદરથી છુટા બે પડની હોયછે તેવીજ ચે 
પણુ થકે ગમેતો પ તોળા ખદામની ખીજને છે!લી ખારીક ફટકા કાપીને 
તે પણુ ગ્મેળચી ન્નયડળ સાથે ભેળવી 


નાળીયેરનું તેલ. 


તદનજ પાકટ સોટા એક નાળીયેરને ભાજી ખમણીને તદન સોન્ન 
પાતા ઉપર પીસી તેને ચ્મૅક કલઇ ભરેલા કાસીયામા નીચવીને ખષુ' દુધ 
કાઢી લઇને પછી છુછામાં ગ્મડધે। પાશેર થ ડું પાણી નામી પાષ્ઠુ પીસીને 
ખાકી રહેલુ' ખષુ' દુધ નીચવીને કાંસીયામાં કાઢી લેવુ પઝી સગડીમાં 
થોડા ઇગા? સુજી તેની ઉપર યા કૅરે।!સીન તેલના બે કાકરાના ચુલા ઉપર 
ધીમી સ્માચ રાખીને દુધને! કાસીયે। સુકવે। સમયને ખધુ દુધ બળી નપ 
તદન નીતર્‌ કાય જેવુ તેલ છુટુ પડેને મેક ગ્લાસની ઉપર સોક” 
મલમલનાં કપડાને જરા ઢીળુ' ખાધીને તેમા તેલ રેડવું મ્મને કાસીયાને 
સગડી યા ચુલા ઉપર પાછે! જરા ઢળતો યુજી ખીજી' તેલ નીકળે તેને 
ગાળી લઈ “મે રીતે પાછું ખીજ ગમેક વખખત સુકી ને તેલ નીકળેતો કાઢી 
લેવુ. એક નાળીયેરમાથી નાના ખે ચમચા (દંજ્ટેસ્પુન) જેટલુ તેલ 
નીકળેછે તેલ કાઢી લીધા પછી હેઠે કાસીયામાં ખમણુના જેવો લાલ 
પાપડો યૈહછે તેને કાઢીને ખાડ સાથે ખાવામા સારો લાગેછે 


નીમકતું વજન. 


એમેક ખાલી નાને! ચમચો (રંજ.સ્પુન) હાથમાં પકડીને સદ 
નીમકયી ભરેલાં વાસણુમા તેને ખોસીને નીમક્યી ખરાબર ઉપસેલા 
ભપેતો તેમાંના નીમકતું વજન બે તાળા થાયછે, તેમજસરકારી છાપની 


પ૨૮ વોવીધ વાની# 


કાપેલી એટલે સપાટ ભરેલી ચેક પાયલી સફે૬ નીમકનુ' વજન મુખણના 
“ર રતલ થાયછે 


નોમકનો ઉપ્યોગ કૅમ કરવેા. 

ગમે ચઅમૅવુ સ્વાદીષ્ત પકવાન હોય પણુ તેમા નીમક નાખતાં ભુલી 
ન્નય તષથવાતેો। ન્નેઝયે તે કરતા કમલી નઃ ખ્યુ હોયતો! પછી તે પકવાનમાં 
ખીલધઇુલ લેન્ઝ્ટ રેહતી નથી સ્મને તે તદનજ બેસ્વાદ થઈ જાયછે. તેટલા 
માટે કાઇપણુ પકવાંનમાં નીમક સમોછુ યા વધવુ' પણુ નાખ્વુ નહી, પણુ 
હમેશ તેના મીત્ન નસર ખરાખર નાખીનેજ પકાવવુ નેઇયે કેક પુડી'ગ, 
પૅનકેક તથા માન ગ્મને ચએએેવીન્ટ ખીજ કોઇ પણુ મીવઇ ગ્માટાની 
સેળવણીની હોયતો તેમા એક રતલ સ્માટાએ વાટેલુ નીમક સપાટ ભરેલી 
ત્મડધીથી પોણી યમચી મેળવ્યાયી તેને। ટેસ્ટ ખીગડશરે નહી પણુ એર 
વધાર્‌ સારા સ્વાદનું થશે, તેન મીસાલ સેવ પકાવવામા પણુ તેનાં 
પ્રમાણુ મુજબ જરા નીમક નાખ્યાથી તે પણુ સારી યર, તેમજ કેઈ પણુ 
“તનુ કસ્ટર, ક્રોમ, દુધપાક, દુધની બનાવલી ન્ટૈતી સ્મને ખ્લા-માંશ જેવી 
દુધની યા દુધ વગરની ખનાવતની કેોઇખી ચીજમા તથા કોઇ પણુ મીઠાઇ 
વત્રેર્‌ે ખનાવવામા પણુ ધણું સેજ નીમક નાપખ્યાથી તેનો પણુ સ્વાદ 
વષાર્‌ સારે। થશે તોપણુ તેમ નાખ્વું યા નહી નાખ્લું તેતો ખાનારની 


મર૪ ઉપર ષે 
નાઇચોા. 


સૈે।%9 ખાડ રતલ ૬૨, કડવી ખદામની ષ્મોજ તોળા છા, રેંઝઠીફાઇડ 
સ્પીગીટસ “આવ વાઇન ખાટલી ૨. 

ખદામને ષે।લીને છુ'દવી ગ્યને દોઢ પાશેર ય ડાં પાણીમાં પાંડ 
પીગળાવી તેમા ખધે સામાન ભેળી સો।જ ખરણીમાં ભરી યપટ હઢાકણુ 
ઢાકી ૬સ દીવસ રાખ્વુ. જે ૬રેમ્યાન ખરણીને વાર વારે હલાવ્યા કરવી. 
તે પછી ખરાખર ઠરવા માટે ખીન્ન થોડા દીવસ રાખ્યા આદ ઉપરનો 
નીતરૈ્‌। દારૂ સાફ કપડાથી ગાળીને સેો।% ખાટલી ગ્મથવા પાઇટોમાં ભરી 
ચપટ ખચ મારી લાખ્ખથી પૅક કગવુ' કડવી ખદામને લીધે છેહરનેો। ભાગ 
સ્યાવ્યાથા નોઇયા ધણી સ'ભાળયી વાપરવે।. 


નોઇયો ૨ ને. 


૭ીઈ રીતે નોઇયેો બનાવવો હોયતો પીચ અથવા એંપ્રોકાટના 
હરીયામાથા ખીજ નીકળેછે તે તોળા ના ને છે!લી છુ લને એક ખાઢલા 


વોવીધ વાની. પર્હ 


કચ ત્રૅડી સાથે મેક સાજ ખરણીમાં ભરી ઉંફ્વાળી ન્૪ગ્યામાં બે ત્રણુ 
દીવસ રાખી વારવાર હલાવ્યા કરવું પછી તેમા સો છુ'દેલી ખાડ 
મેક રતલ ભેળી થોડા કલાક ખાદ પેહલા નોઇયેો। મા લખ્યા યુજખ ગાળી 


ભરીને પૅક કરવે।, 
નેઇ/યો ૩ જે. 


તુરત વાપરવા માટે નોઉયેો બનાવવો હોયતો જે ઠેકાણું મળી શકતાં 
હોય લાંથી સુકી તડકાવાળી રૂતુમા પીચના ક્રાડના કુમળા ખાદડા તોડી 
તે રતલ બા લઇ તેને બરાખર્‌ સાફ કરી એક બરણીમાં નાખ્ખવા ગ્યને 
તેની ઉપર સમેક ખાટલી સોને બ્રેડા યા બીહીસ્કી રડી બે દીવસ રાખ્યા 
પછી એક રતલ સેો।જછ ખાડમાં દોઢ પાચેર પાણી રેડી તેને શીર્‌। કરીને 
તે રેડી થોડા કલાક રાખ્યા ખાદ ધણી સ ભાળથી ગાળીને વાપરઃવે, 


પઉવા નાળીયેર સાથે. 


સેો।ન્ન નવા સફેદ પઉવા ટીપરી ર, સોજ્ન પાકટ નાળીયેર ૩, સેજ 
શાકરીયા ખાડ રૈર ૨, ખદામની ખીન્ઝ શૈર ૦1, ભાજેલા પસ્તાશૈર્‌ ૦1, 
સેોન્ને મોલાખ ખાટલી બા, ખેળચી તોળા ના, જાયફળ તોળો ૦1. 


ખદામ પસ્તાને છે।લીને ન્નદુ' છુ દવુ એળચી જાયફળને છુ'દવુ 

પવ૧વાને ચુ'ટી થ ડા પાણીથી ત્રણુ યાર વખત ધોઇ ચાળણી યા બો।યામા 
પાણી ઝહુરવા માટે ના"ખખવા. નાળીયેરને ખમણી બેને સેો।જ્ન પાતા ઉપર 
પાસી પાણી વગરજ નીકળે તેટલુ ખષણુ' ડુધ નીચવીને કાઢી લઈ છુ દા 
ટે'જી દેવા ગ્મને ખે ડુધમા ખાડ પીગળાવવી પછી પઉવા સાથે ખાજછી 
રહેલુ' ખમણેલું ગ્મેક નાળીયેર તથા ખીનજ્ને બધો સામાન ખરાખર ભેળીને 
પહર્‌ મીનીટ પછી ખાવુ' નાળીયેર સેજ ની ખોરા નહી પણુ તદનનજ 
સો” લેવા મ્મને ઝીણુ। દાંતાની ખમણીધી ખુ સફેદજ ખમણુવુ. 


પઉવા નાળીચેર સાથે ૨ જ. 


ખી રીતે પઉવા નાળીયેર સાથે બનાવવા સાર્‌ ઉપર એ પઉવા 
પેહલામા લખ્યા સુનજ્ખનોા ખીન્નતે ખધોા સામાન તેયાર *રવો પણુ 


નાળીયેર ખેજ લેવા ન્મને તેમાના એકને પખમણીને એમજ ટાખવુ તમને 
ખીન્ન' એકને ખમણીને તેનુ ડુધ કાઢવુ. પછી ઉપર સુજ્ખ પઉવાને 


પ૩૦ લોવીધ વાંનો# 


ધોઇ કોરડા કરી નાળીયેરતા પાણીમાં પદર મીનીટ ભીનવી રાખ્યા પછી 
પોચા થાયને તેમા પેહલા પઉવામાં લ-"ખ્યા પ્રમાણે ખી ને બધો! સામાન 
ભેળી એક છાલ#ી ક્લઇ ભરેલી તપેલી યા લ'ગડીમા ભરી તેની સ્યૃદર 
ખેસ્તી ચઠી રકાખી મુકી તેની ઉપર કાઇ વજન મેલીને સ્યડધે। ક્લાક 
દાખી રાખ્યા પછી ખાવા. 


પટેટા કોલ્ડ, 


મેક રતલ સોજ્ન પટેટાને પટેટા મૅશ્ડમાં લખેતી રીતે ખષ્ઠી એશ્ડ 
કરી સમેક દાહડો ત્યાળણીની હેઠે ઢાકી રાખવા. પકી ખીજે દીન સ્ખયડધા 
શેર કાદાને છોલી ખારીક ભુકા જેવા કાપવા ત્ખને મીલને। પેહલા ન'બરને 
ધઉંને। આટા તેો!ળા પ, દુધ પારે? ૨, માખણુ તોળા ૩ તથા નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨ લઇ ચે બષુ તથા કાપેલા કાદાને મૅશ્ડ 
પટેઢામા ખરાખર મેળવી અખેક મોલ્ડને પુરવુ' માખણુ લગાડી તેમા ભરીને 
ત્મથવા પાપદીશને માખણુ લમાડી તેમા ભરીને પુડી'ગ તથા પાઇ 
બનાવવાની શીતમા લખ્યા મુજખ મોાલ્ડને મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ખને દીશને 
ચુલા ઉપર લાલ ભુ"જ્વુ ગરમીના દાહડામા પટેટાને થોડાજ કલાક 
રાખ્યા પછી ખનાવવું 


પટેટા ડચેસ. 


પટેટા મૅસ્ડમાં લખ્યા સુજખબ મૅશ્ડ કીધેલા પટેટા 3૨2 ૧, ક્રીમ 
ભરેલી પાશેર ૨, ઇડ ૨ તથા ૩ ઉડાની દાળ, વાઢેલુ' નીમક; બારીક 
કાપેલી પાર્સ્લી, કોથમીર તથા છુદેલા મર્‌ ૬૨ેક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨. 
ઇંડાની ત્રણુ દાળ સાથે ખધોા સામાન ખરાખર મેળવીને તેના કવાખ 
જેવા ગોળા કરવા તમને એક પઇડાને ભાર ખરાબર દોડુવીને એ ગાળાઓ 
ઉપર ચોપડીને જુ'જવાના પત્રા ઉપર સુકી મધ્યમ ભઠ્ઠીમાં લાલ જુ જવા. 


પટેટાના ગાંઠીયા. 


સારી જાતના સોજ્ન પટેટા ૨3૨ ૧, તા'્ન છડાં ૨ મીલને પેહલા 
નખરને ચોખાને આટા ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૪, ખારક વાટલુ' 
નીમક તોળા બા, સો” ધી ખપ મસુન્ઝબ. 

મણુની દાળની માટી ફાલ જેટલા ગ્યાધરાંના એક મોટા કારાને 
ઘા સાજે કરી નુછીને કોરડો કરવો સ્મને એ ઝારા જેટલી ખોકી સપાઢ 


વોવીધ વાનો? પજ 


તળીયાની છાલજી એંવ્યુમીનમની રકા થી અથવા કલઉ ભરેલાં ત્રાખાના 
ઢાકણુને પણુ શ્મૅમજ સાફ કરી કે।રડું' કરીને તેય ર ગાખવબુ . પછી પગેટા 
મૅશ્ડમાં લખ્યા મુજખ પટેટાને મૅશ કરવા ગ્મને ઈંડાને ભ જ માહે 
નીમક નાખી સારી કાની રદાહરી પટેટામા ભેળીને પછી શ્માટો મેળવીને 
મમૅના ત્રણ માળા કરી તેને દાખીને ચપટા કમ્વા ત્યારખાદ મોટી કઢાઈ 
સ્પડધી ભરાય તેટલુ' ધી તેમા નાખી ચુલે બળતે મકવુ શ્મને બી કકડીને 
માહેથી બરાખર ષુ'માડો નીકળે કે ખખધુ' ખળવુ' કાઢી નાપ્મી ધણું જ સેન્ટ 
અળવુ* રાખી કારાની વષમાં પેલા પટેટામાનો એક ભાગ મેતી તેની 
ઉપર ર્કા'વી યા ઢાકણુને યટું મુકીને કહાઇની ઉપર પાચેક ઇંચ જેટલો 
દુર ઝાર રહ તેમ એક માણુસે ઝારાને ડાડાથી મજબુત પકડી રાખવેો 
અને ખીન' માણુસે ઝારાની ઉપરની રકાખીપર ભાર મુકીને નનેર્યી દાબવુ. 
જેમ કરતાં કારાના છેડમાથી ગાઠીયા થઇને ખાહેર નીકળશે, તે ખધા 
કઢાઈમાં પડે પછી છેલ્લો થોડા ગાંઠીયા ઝારા સાથે વળમેલા રહશ તેને 
છરી રેર્વીને છટા પાડવા તે પછી જરા વાર્‌ ગાઠીયા ભાગે નહી તેમ 
સ ભાળથી સ્યાધરાની ચમચે અવારનવાર ફેરવ્યા કરી મજહના કકરા 
દ્રીીકા લાલ ર ગના તળાયને સ્ખેજ ચમચથી કાઢીને સોજી ચાળણી યા 
બોયામા નાખી સેન્ટ રીતે ખાકીના ગાઠીયા ખનાવીને તળવા. પણુ 
કઢા૪ઇમાથી ઘી છલકાઈ ચુલામા પડીને ભડકુ લાગે નહી તેની સ ભાળ 
રાખવી. વાસી ૪ંડા વીસરા લાગેછે માટે તદન તાજ્ન' લેવા. તી ખા ગાડીયા 
પસ'દ હોયતો! ખાનીક છુદેલા કાળા મરી સપાટ ભરેલી એક ઞમચીને 
પટેટામાં ભેળવા. 


પટેટાના હાડીચાષ. 


હેડે લખેલી 'ઇખી રીતથી ચાપ કરવા જેાયતે તે તેયાર થાય 
તેટલા પંડીસ ખીમા પટેટાતામા લપ્યા પ્રમાણે પણુ સવા શર સેશન 
પટેટાને ખાષીને મૅશ કરી રાખ્વા. ફરખબે પણુ કુમળા કાકરના નરનાં 
ગોસ્તના પાંસ્લીનાં ખખે હાડકાં સાયના મજહના માસતા ભરેલા છ 
યાપ લેવા સ્મને ચાપનુ ગ્મકડેક હાડછું તેની નીચેના ખધા નનદા હાડકાની 
સાયેનજ છરાષી ભાંજને કાઢી નાખીને ખધા મોસ્તની સાથે ષાસ્નીનુ' 
મેક હાડકુ'ન વળગેલુ' રાખ્વુ સ્મને તે જે લાંજુ હોયતો ભાંજને થોડુ 
કાહી નાખી યાપને થ ડાં પાણીયી મેક વખત સોન્ન ધોવા. પછી ગ્મેક તોળો 


પૃ૩ર વોવોધ વાંનો# 


ગાાદુ તથા લસણુતી જદી છ કળીને છેલલવું દસ એળચીન દાણા કાઢવા; 
ર્‌ ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી તથા દળેલી હળદ સપાટ ભરેલી એક 
ચમચી લેતુ સ્મને ચાર લવ ગ, મરીના છ દાણા। તથા તન્સ પાચ વાલ લઇ 
ઉપલા ખધા સામાન સાથે જરા સરકામાં પાતાઉપર ધણુ ખારીક પીસી તેમાં 
અડધો તોળોા નીમક સશેળવીને પછી માહે ખધા ચાપને ખર્મોઠી ખષુ 
મસાલા સાથેન તદન કલઈ ભરૈલી તપેલીમા નાખી સવા શેર પાણી રૈડી 
ઢાકણુ ઢાકી પેહલે ધીસ ખળતે મેલી સ્યડધુ પાણી બળેને પગારે રાખી 
યાપ ચરી તદનજ નરમ થાય ગમને ખષધુ પાણી સુકાયને તેમાં જલદ 
સોને સરકા હોયતો સ્ઝડધી પાઇટ ચમેટ્લે ભરેલો એક પાશેર અને નરમ 
સરકે હોયતો દોઢ પાશેર રડી ખળતે ઉંવાડું મુકી અવારનવાર કલઈ 
ભરેલી મમચ ફેરવી ખધે સરકો સુકાઇને પાકુ સુછુ થાયને સો।જ 
ર્કાખીમા ખધા મસાલા સાથેન ચાપને કાઢી ચાળણી યા બોાયા તળે 
થ ડા થવા ઢાક્વા ખીજ તે ચાપ ખનાવવા હોયતો ઉપર મુન્ઝ્ખ કાપેલા 
છ ગચાપને ગે।સ્ત સ્મથવા મરની ખારીમા લખ્યા મુન્ખ પણુ તદન નરમ 
પકાવીન ગ્રેવીમાથી કાઢી લેવા ગ્યને ઉપર ચાપ રાધવા માટે જે મસાલા 
લખેલોષે તેટલો નમને તેમજ ખનાવી માહે ધણા જલદ સરકે ભેળીને 
મસાલો ખરાખર ચોપડી શકાય તેટલો બધા ઢીળોા કરવે।, ક્ડઠણુ રા"્વે। 
નહી ગ્મને એમે રાધેલા ચાપના માસને છરીથી દામી ચપડ્ડઠુ કરી તેની 
ખધી બો।રદુપર છરી વડેન્ઝ સરખે! મસાલો ચોપડવે। ત્રીજી રીતથી ચાપ 
કરવા હોયતો ઉપર ખારા પકાવેલા ચાપ લેવા લખ્યુછે તેન્ટ યુજખ 
પકાવેલા છ સાપ લેવા અને સ્મડધે। તાળા આ(।આદુ તથા લસણુની છ કળીને 
છેલવી કોથમીર ઝુડી ત્રણુના કુમળા ડાખખળા સાથના પાદડા તથા સોથી 
લીલા ખે મરચાને ધોઇને માહેથી ખધુ પાણી કાઢી નાખ્વુ તમને ચીચે।રા 
કાઢેલી *્યામલી રોઢ તોળોા તથા ઉપસેલી ભરેલી *8્એક ચમચી ર૨ સાય 
સમે બધા સામાનને જરા સગ્કામા બારીક પીસી ચો।પડાય તેટલો ઢીળોા 
કરવા તેમા ધટે તેટલા ખીન્ને સરકો તથા ગ્મડધોા તાળા નીમક ભેળીને 
રાધેલા ચાપની ઉપર છરીથી “મે મસાલો ચોપડવે। ગ્યથવા મ્માદુ, 
લસણુ, જીરૂ તથા ત્ખામલીને જરા સરકામાં ખાળીક પીસી સરકો નાપીને 
ખબર્‌ાખરે પોસે। છીધા પછી પેહલે ચાપને એ લગાડવો ગ્મને કોથમીરના 
પાદડા તવા મરચાને ધે।!ઈ કોરડા કરી ખારીક કાપી ભેળીને તેના છ ભાગ 
કળીને તેને યાપના મસાલાવાળા બેઉ પડ ઉપર્‌ ભભરાવી દાખાને તેમા 


વીવોધ વાંની? પરડડે 


ખેસાડવુ, ત્યારખા૬દ ઉપવી જે'મી ચમૅક રીતથી ચાપ તૈયાર કીધા હાય 
તેને ભરવા માટે મૅશ પટેટઢાના છ મોળા કળી ચોખાના આઢટામા ૨।ળીને 
હથૅલીની ઉપર ખધેથી સરપકી' પતછી થાપવુ અને ચાપનુ હાડજુ ઉપમ્થી 
યેક ઇય જેટલુ' ખાણેર રેહ તમને માસવાળા ખવધે ભાગ ખાહેર દેખાય 
નણી તેવી રીતે તેપર ચાપ મેલીને તેતી આસપાસ પટેટા વીટાળીને લપેટી 
જો બે।રદુપરે પટેટા વધારે હોયતો તે કાઢી નાખવા ગને ઉપરના હાડકાં 
તરફને ભાગ ઉધાડો રૈહ નણી માડે તેની સાથે પગેટાને દા'નીને વળગાવી 
સફાઈદાર શ્રાપ કરવા મ્મને પૅટીસ ખીમા પગેટાનતામા લખ્યા મુખ પાઉનુ 
પુર્તુ' ક્રોમ ચાપને વળગાવી દા'મીને જરા લ બ મોળ ચપટા યાપ બનાની 
"ખાતી વેળા ચએેન૪ પંઠીસમા લખ્યા પ્રમાણુ ત્રણુ ઇંડાને દોહવવા અને 
સકી કઢાઈ યા પેણામા પુરતુ' ધી ના"મી તેજ રીતે કકડેને તેજ શતે 
પડાંમા બો!ળીને તન્મે ચાપ મજહના કકરા ષપ્રીકા લાલ રગના તળવા. 
ઉપલી બધી 4ીતે મસાલાના ખનાવેલા ચાપ ખધા ઘણા સાચરા ટેસ્ટના 
થાયછે. પણુ જે કોઇને મસાલાના પસદ નણી હોયતો સ્મમથા ખખારા 
પકાવેલા ચાપને પટેટામા ભરવ! સ્મથવા થોડા વેલાતી સરકા સ્મથવા 
લીબ્ુના રસમા થોડો વખત સખે ચાપને બેો।!ળી રાખીને પછી તે પગેટામા 
ભરવા. મ્ખાથેલા કાયા માસ્તના યાપ કરવા હોયતો! ઉપર મુજખના છ 
ચાપ કાપી તેને કટલેસ મે!સ્ત સ્મથવા મરધીનામાં ભ્ખ્યા પ્રમાણે સ્યાથીને 
પછી એમે કાયા ચાપને ઉપર સુનખ મેંશ પટેટામા ભરીને ઉપલી જ રીતે 
ચાપ ખનાવીને તેમજ પણુ વુત તળવા એ આધથેલુ' ગેોસ્ત ન્નેકે પરી 
જાયછે તોય પઢટેટાની અદર ખ ધ કરીને તળીયાથી પછી મગેોસ્તનો ર ગ 
લાલ કાચો જેવો! જ દીશ્વેછે 


પટેઢાની સળી. 
પટેટાના વર"ખમા લખ્યા પ્રમાણું પણુ તેના કરતા ન્નદા વેડ્ર 
કાપીને પછી તેની સળી કાવી તેને થડા પાણીમા થોડી વાર ભીતવી રાખ્યા 
પછી સેો।જી ધોા૪ મપાળણીમા નાખવી ગ્યને ખધુ પાણી નીકળી “યને 
એમે વરેખખમા લખ્યા મુનટ્ખ સળીને સર્ફેદ પણુ કકરી તળવી. ચયરગીમા 
તળેલી સળી પણુ સારી થાવછે માટે ગમેતો તેમા તળવી 
પટેટાનો આટો. 
સા? જતના પણુ મ્મ'દરથી નરા પીળાસપર હોય તેવા પટેટાને 
કે।લીને ધોવા અને સોક સોઢાં વાસણુમા થ ઝુ પાણી રેડી તેમાં પરેટાને 


પ૩૪ વીવીધ વાનો? 


જાયફળની ખમણીથી ખમણીને પછી પાણીમાં ખુખ ચોળીને મેળવીને 
કલઇ ભરેલી ઝોણ।ં ગ્યાધરાની ચાળણી યા બો।યાથા બધુ છાંડીને દસ 
મીતીટ ઠરવા દેવુ ગ્ખતે ઉપર પાણી શ્માવે તે બષુ' તીતારાને કાઢી નાખી 
ખાજી સોજાં પાણી રેડી નયા સુવી પાણી સાથે મેળતતા ગદળું નડી 
પણુ તદનનજ નીતરૂ' પાણી નીકળે ત્યા સુધી ત્મેજ રતે પાણી ખદલીને 
ઠરવા રેવુ' ગ્યને છેલ્લે તદન નીતર્‌ પાણી હોય તે કાઢી નાખ્યા પછી 
હેટ તદન સફેદ સોન્ને પાઉદર જેવો ન્માટે। ઠરી રેહશે તેને મોઠી રકા વીમા 
પાથ? તડકે સુકાવા મુકી ત્મવારનવા૩ ટ્રેરવ્યા કરી તદનજ સુકા થાયને 
છી દીને ખાલની યા રગ વગરની તારની ચાળણીયી ચાળી સોશ્ન નવા 
તીનના રાખડામાં ભરી ચપટ ઢાકવુ' સ્મથવા પોહોાળા મોઢાતી સીસીમા 
ભરી ચપટ જુચ માને પૅક કરતું ખો સ્)ઓાટો તદન સફેદ થાયછે ગમને 
ખરાબર લુક્વેલે। હોયછે તો વર્ષો] સુરી રહી શક્છે. સુપ ધાડો કરવામાં 
યમ સ્માગો નખાયછે, તેમજ એનુ સાધારણુ પુડી મ ખનાવ્યુ હોયતો તૅ 
સીક માણુસ તથા બચ્ચાને પચી શકે ગેવુ થાયછે. નમે ગ્ખાઝો કોઇ વાર 
મ્મારારૂઢને ખદલે વેચાયછે 


પટેટાનો વરખ. 


મેક શેર મોટા પટેટાને છેલલી તેના ખેકસરખા પતળા ખધા વેફર 
કાપી થ"ડા પા'ગીમા નાખખવા. પદી પેંત નાઈડકથી શ્મકેક વેફ્રને! બારીક 
સેવજેને। ખવે। વરખ એક તરફની કીતારીપરથી માળ ને ગે,ળ ફરતો 
લાતમે। ને લાખો કાપવા માડવો ગ્મને તેને થડા પાગીમાં નાખી ભામે 
નહી તેમ સ'ભાળથી ષોઇને બે।યામા નાપ્મી ખધુ પાણી નીગરાવા રેવુ. 
પછી ધણી માટી કઢાઇ ત્યથવા મોઠી પોહાળી તપેવીમાં બે શેરને ખાસરે 
ધી નાપ્મી ચુલે ખળતે મુકી ધી ખરાખર કડડીને માહેથી ધ્રુ'માડો નીકળેને 
તેમા ખધે વરખખ પાથર્‌ને સુકી ચુલામા ખધે ફરતું પણુ ધણ ધીયુ' 
ખળવુ' રાખખવુ અને ઉપસેલી ભરેલા એક ચમચી નીમકને નાના એમેક 
યખપચા પાણીમા પીમળાવવુ. તળવા સુકેલા વરષ્ખમા વારવાર તમચય 
ફેરવ્યાથી ભાગી જશે માટે વરષ્ખ જરા કકર્‌। થાયને થોડે થોડે વારે 
સ'ભાળથી મોટી સ્યાધમની યમચે ટ્ેરવવે. પણુ જરાખી રતાસ થવા 
રવા નણી ત્યને મજહને। કકરે્‌। સ્મને સફેદનજ રેહ ને તેની ઉપર નીમકતું 
પાણી છાઢી પાછે। સ'બાળયી ફેરવવો. પાણી પડયાથી નરમ યાયછે માટે 


બીવોધ વાની? પડપ 


ષાણી ખળીને વરખ પાણે કકર્‌। થાયને વર્તજ ઉતારી પાડીને શ્યાધરાંની 
શાટી યમચથી ખધે વરખ જલદી કાઢી લેવે।.. કારણુ કકડવા। ધીચ્ગ વખુ 
વાર રૈડતા રતાસ પકડશે એમે વરખ તળવામા કાંઇ ધી ઘણુ ખપડું નથી 
તોપણુ પુરતાં ડુબતા ધીમા ખરાખર તળાયછે ગરખીયા તળેલો પણુ સાર્‌। 
લાગેછે માટે ધીને ખદલે પુરવની ચરખી લઇ તેને ખરાખર કકડાવીને તેમા 
વર્‌પ્ય તળવે।. 


પટેટાનાં વેફર. 


પટેઢાના વરષ્ષમા લ'ખ્યુછઠે તેટલાજ પટેટાને છે!લલી કાગન૪ જેવા 
ષતળાં વેફર કાપી થ ડા પાણીમા થોડી વાર ભીનવી રાખ્યા પ-કી 'કે?ડા 
થવા બો।યામાં નાખ્વા, તે પછી સમે વરખમાંજ લખ્યા પ્રમાણે ડુખતા 
ધીમા સર્ફેદ જેવાજ પણુ મજ્નહનાં કકરા વેફર તળવા અખે વેફરને પણુ 
તળતી વળા વારવાર ડ્રેરવ્યાથી ભાગી જયછે માટે વરખમા લખેલી 
શીતેજ ફેરવીને તળવા. ગમેતો વેફ્રને યરખીમા તળવા, તે પણુ 
સારા લામેછે 


પટેટા ભ્રુજેલા. 


પેક ખાયા ષટેટોા ગ્યડધા રેર વજનને હોયતો તેમા નવા ખુતારાની 
સળી શ્મથવા હેૅરવપીનને વચમાથી સખારપાર ખોસીને કાઢી લેવી. જેમ 
જીધાથી જુ જાતી વેળ। છેડ વાટે માહેલી વગળ નીકળી ગયાયી બાહેરની 
છાલ ફાટશે નહી. પછી સલગાવેલા ચુલામાનુ બળતુ તથા ઇમાર ખીસાડી 
સુલાની વયષમાતી ગરમ રાખમાં ખાડો કરી તેમાં પટેટો સુઝી તેની ઉપર 
પાછી રાપખખ ઢાંકીને તેતી ઉપર ઇમાર સુકવા તમને ચુલાનુ કામ હોાયતે। 
પાક અળવુ પણુ સળગાવવુ પદર વીસ મીનીટ થાવને ખધુ કાઢી પટેટાનુ 
પડ ફેરવી પાછુ ઉપર મુજખ તેની ઉપર્‌ ખવુ' મુકી ખધે। મળી લગભગ 
પોાણુ। કલાક યાય ગ્મને પટેટા પોસચેો। થયો હોયતો કાઢવો. પણુ એ 
ગ્મર્સામા પટેટેો ખરાખર જુ જરે નાના પઢેટા હોયતો તેને પણુ ઉપર 
સુજ્ખ છેડ પાડીને જુ'જવા પણુ તે જલદી થશે માટે તેને જલદી ડ્રેગ્વવા 
મ્મને ઉપર કરતા એણે વખ્ખતે કાઢવા. પણુ વળી અ્મડધા 3૨ કરતાબી 
વધારે મોઢા પટેટા હોયતો તેને ભબુ'ન્નતા વધારે વખત નેઈશે. ખાડ 
ગીતે પટેઢા ભુ'જવા હોયતો કોઈષણુ જાતની ચીકણી મઢોડીને પાણીમાં 


પરં વીવીધ વાંની# 


ભીનવીને કદણુ કરવી સ્મને સ્મડધા શેર વજનના એક સાટા પટેટાની 
સઅસપાસ સક્‌ાપઈથી એમે માટીનું ટ્મડધી ઇચ જદુ' પડ કરી લેવું. પછી 
પટેટાને મુની તેની ઉપર તેમન્ઝ સ્ખઆાસપાસ કોલસાના ઇગારનું પતછું પડ 
કરી ગ્મડધે। કલાક થવા સ્ખાવેને ઇગાર ખીસાડીને પટેટ તપાસવે। ગને 
મટોડીની ઉપર ખવી ફાટ પડી હોયતો પટેટે। ભુ'જનયલે। જણુવો. પણ 
ફાટ નહી પડી હોયતો તેમ થાય ત્યા સુધી પાછે! ઇગારમાં રાખવે. શ્મે 
કર્તા મોટા પટેટા પણુ મેજ રીતે ભુ જવા પણુ તાના હોય તેતી *્માસપાસ 
મયેડીનુ મ ઈચતુ પડ કરવુ અને તેને નઅલદી તપાસી નેવા કારણુ 
તે જલદી મુજ્નશે કોલસા નહી હોયતે! પછી સોકી,ધાસ એવુ સળગાવીને 
તેતી સ્મ ૬? પણુ પટેટા ભુ ૭ શકાશે ભુ જેલા પટેટાને નીમક મરી સાથે 
"ખાવા સ્મથવા ખાલા પટેટામાં લખ્યા મુજબ મૅરા કરી તેમાં માખણુ, 
નીમક, મરી મેળવી તેજ રીતે મોલ્ડમાં દ્ાખી કાઢવો યા સરખો કરીને 
ઉપર કાઇ તરેહ પાડવી 


પટેટા સૅશ્ડે, (ધુ ટેલા પટેટા,) 


ત્મમથા ખાવા માટે નરમ ખાડડેલા પગેટા સારા લાગેછે પણુ મસૅશુ 
કરવા માટે પગેટા નઈયેતો મારી નરતતા સોજા પગટેટાને છેલા વગર 
છાલ સાથેજ સે।જ્ન ધે।૪ઇને બાફેલા પટેટામા લખ્યા મુજખ પણુ નીમક 
નાખ્યા વગર સ્મેમજ ખાડવા મુકવા સમત તેમા જુતારાની સળી ભોકાય 
તેઢલાજ નરમ થાયતે ઉતા પાણીમાંથી કાઢી છાલ છેલલીને ગરમ હોય 
તેટલાન૪ માહે ટેસ્ટ મુજખ થોડું વાટેલુ નીમક નાખીને સોજ્ન વાસણુમા 
સાફ કરછી વડે ધુ ટીને સ્ઝદ૨ જરામી આખી કગરસ રેહ નહી તેમ 
ખરાખર્‌ મૅશ કરવા બાફેલા ષટેટાને પાતા ઉપર પીસીને કદી મશ કરવા 
નહી. કારણુ તેમ કીધાથી પગટેટા ચીવટ થઇ જાયછે, તેમજ ધણુ નરમ 
ખફાયલા પટેટાને કરછી વડે મૅશ કર્તા પણુ તે ચીકટ થાયછે, તેટલામાટે 
હમેશ ઉપર મુજખનાન ખાષ્ઠીને કરવ્ીવી જ ધુ ટવા જઇયે, કાકે ખટક 
પટેટાના બનાવેલા સ્યાગ્મે ચત ડીમા છાપેલા છે તેતો સેન્સ 'ની ચીકટ થયલા 
પઝટેઢાના બની શક્શેજ નહી, તેમજ પંડીસ ખીમા પટેટાના છાપેલાછે 
તેમા, પટેટાના હાડીચાપમા, તેમન તાજી જેખી વાનીમાં ધુ ટેલા, મસળેલા 
મસ્મથવા મશ કીધેલા પઢટેટા કર છાપેનુ હોય તે સષળામા ધણુ નરમ 
નહી પણુ છ્ેલ્યા વગર ખાડીને ઉપલી જ રીતે મૅશુ કીધેલા ષટેટા લેવા, 


વીવીધ વાની; પ૩ણ 


ખાવા માટે એ રીતે મશ કીધેલા પટેટા હોય તેમાં ટેસ્ટ સુજખ વાટેલું 
નીમક, છુ'દેલાં મરી તથા બે ત્ણુ તોળા કઠણુ માખણુ ખરાખર ભેળીને 
પછી સફ્ાઇદાર મોળા કરી તેની સપાઠીપર ૭ર ફેરવીને સફાઈ કીધા પછી 
દ્રાખીને નરા ચપગો કરી હાથયી તરેહ પાડતા ગઆવડતું હોયતો! નજ નવર, 
પક્ષો એવુ કાઇ પટેટાપર પાડવુ યાતો ચમચાના ડાડાથી કાઈ તરેહ પાડવી 
ગ્મથવા તરેહ કોતરેલુ' પક યા એવુ'ન્ટ ખીકજી' કાંઈ હાય તેને પટેટાની 
ઉપર રાખ્વુ' અમથવા નકશીવાળા ઘણુ છાલકાં મોલ્ડને ધહયન સેન 
માખણુ ચોપડીને તેમાં એ પટેટાને દા નીને ભર્યા ષછી ઉલટાવીને 
આગ્જઠુ જ કાઢવુ. ગમે બધી રીતે ખનાવેલુ' નેવામા સાર્‌ લાગેછે. 


પટેટા સ્વાદીષ્ત. 


પટેટા કોલ્ડમા લખ્યા સુજખ ખાને ધુ'ટેલા પટેટા રતલ ૨, ૬ુષ 
પાશેર ૨, માખણુ તાળા ૩, જયફડળતી ખમણીથી ખખમણેલુ વેલાતી 
પનીર તોળો ૨॥, નીમક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, રસ્ત મોસ્તની ગ્મથવા 
"ખારા ગોસ્તની મેવી વાઈન ગ્લાસ ૨ 

પટેટામાં દુધ તથા નીમક ભેળવુ ન્મને માખખણુમાંથી ચ્ખેક નાના 
પાણદીશને જરા લગાડી તેમા પટેટાની મેળવણી પાથરી તેની ઉપર પનીર 
ભભરાવી ગઞેવી રેડી બાકી રહેલુ ખછણુ માખણુ ઉપર સુકી ગરમ ભટ્ટી 
યા ત'ડુરમાં લાલ જુ જવુ 


પતરેલ. 


યઉંનો તથા ચોખાને! બેઉ મળીને મ્માટો ટીપરી ૨, મણુને 
આટો ટીપરી 9, ચીચોરા કાઢેલી ગ્મામલી તના કાદા ૬૨૪% શર ના, 
લસણુ કડા ૨, સુકા મરચાંની ભુકી તથા ૬દલેલા મરી ૬૨૪૬ તોળા ૨, 
કોથમીર ઝુડી ૪, મોઢા લીલા મરચા ૮-૨૦, નીમક તયા દલેલી હળદ 
૬૨૬ તોળોા ૨॥, આદુ, ધાણા૬રાનેો મસાલો તથા ૪ર્‌ ૬૨ક તાળા ૨, 
વસઇના પાકાં કેળા ૨, લીલું નાળીયેર ગ્મથવા તદનનજ નવુ સુકુ કોપર” 
તાળા ર, ધી; આવલુના પાદડા તથા મીઠું તેલ ખપ સુજખ. 

કાદાને ભેભટમાં ખરાખર ભુ'જવેો ગ્યષથવા છે।લી બારીક ભજુકા જેવો 
કાપીને જરા ધી ત્યથવા તેલમાં તળવેો।. ખાદુ લસણુને છેલવુ કોથમીરનાં 
કુમળાં ડાંખખળાં સાથનાં પાદડાં લઇ ચે તથા મરચાંને ધોઇને કોરું” કરવુ. 

રય 


પ૩૮ વોવોધ વાંનો. 


સુમકુ' કાપર્‌' હોયતો તે, ૬૨, તથા લસણુને ઠીકરા ઉપર ભુ'જવુ'. મ્મડધા 
પાશેર થ'ડાં પાણીમા સ્મામલીને કડીના વાસણુમા એક કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી સો।ળીને તેનુ ધાડ" ડોહર્‌' કાઢવું પછી જુ'જેલુ" કો પરૂ' સ્પથવા 
લીલુ' નાળીયેર હાય તેની સાયે ઉપણે। બધ। સામાન પાતા ઉપર પાણી 
વગર પાસ્વે। સ્મને કેળાને ધોળી છે।લીને ખબે કકડા કાપી તેને ચીવીને 
બભે ફાડગાં કાપી તેને કઢાઈમાં ધી કકડાવી તેમા ગ્બધેકચરાં તળવાં, કકરા 
લાલકરવા નહી લયાગ્ખાદ તદન કલઇવાળી કથર્‌।ટ યા પ્યુનચાકમ। ખંધા 
*ાટાને ચાળી તેમા નવટાક જેટલુ ઘી મેળવીને પજી કેળાને તેમાં 
ભગડીને ખરાખર ભેળીયા પછી ખધે સામાન તેમા સા? કાની ચખેકરસ 
કરી ગ્ખામલીનું ડોહર્‌' નાખી ચોપડી શકાય તેટલી મેળવગી ધટ કરીને 
યાખી નેવુ ગ્મને સ્માપણા। ટેસ્ટ સુજખ ખાટુ તીપ્કુ લાશે નહીતો ખીજ 
જરા મરચશ્ાંતી ભુકી તથા સ્મામલીનુ ધણું ધાડુ ડોહર્‌ નાખ્વુ પણ તેમ 
કરતાં મેળવણી પતળી નહી થાય તેની સ ભાળ રા।"ખ્વી તે પછી સ્માલુના્‌ 
પાદડાંના ડીચકા કા'0 સોજા” ધોઇ નુછીને કરડા કરી ગક સાફ પ્હંનચાને 
ઉલયોા સુકી તેની ઉપર એમેક મોટા પાદડાનુ સુલટું પડ હેઠે રાપખપી ઉલટુ 
પડ ઉપરની બે।ગ્ડુપર રહે તેમ મુકીને તેની ઉપર હાથ વડે મેળવણીનું 
પતછી પડ ચોપડી તેની ઉપર પાછ ખીજ માડ પદડ હોયતો ગક અને 
નાનાં હોયતો તેપર સમાય તેટલા ઉલટા જ મુકી તેની ઉપર પાછી મેળવણી 
લગાડી એ રીતે પાચ છ પડ કીધા પછી સામસામી બે ખબોરદુની પાદડાની 
કીનારીને ખબે સ્માગળ જેટલી વાળી લઈને ત્રી તરફથી પતરૈલની 
ઝુ'દરીને કઠણુ વીટાળીને દોરાથી મજવ્કત ખાધી લેવી. ચમે રીતે બપી 
એળવણી પુશ! થાય ત્યાં સુધી ખનાવ્યા ખાદ એક મોટા ક્લઇ ભરેલા 
તપેલામાં ચમેક પારૈર તેલ કકડાવી તેમા પતરેલની ઝુ ૬દર0ીએ મગેોડવીને 
સુકી ઢાંકણું ઢાકવુ નમને અનક પડ તળાયને ભામે નહી તેમ સ ભાળયાી 
ર્‌રવી ખીજ્જુ પડ તળાયને ચ્મેક શર પાણી રેડી હા૪ીને ધીમે ખળતે રાખ્નુ 
ગ્મને પાણી સુકાય નમને પતર્‌લ ષને કઠેણુ થાયને ઉતારી નસ્ખ'૬રથી 
કાઢી છટી છુટી મુઝીને થડી થવા દેવી પણુ પતરેલ પાચી જ હોયતો 
કાચી હોવાથી ખી”્નુ' થોડું કક્ડવતુ પાણી રશેડીને ચુલે રાખી તે સુકાય 
સ્મને કડણુ થાયને કાઢવી. 

ખીજ રીતે પતરૈલ ખાફવી હોયતો ચેક સોટી તપેલીમાં પાણીને 
જખ કકડાવીને તેની ઉપર બેસતી કલઇ ભરેલી તાબાની સોઢી યાળણી 


વોવીખ વાનો# પૂરટ 


શેવી તેમાં પતરેલને ગોઠવીને ચુકી ઉપર ગ્પટ ઢાકણુ ઢાંકી હેઠે માટું 
અળવુ કરવું પાણીની વરાળથી પતરેલ બરાખર ખફાઇને કટણુ થાયને 
કાઢવી થ'ડી થાય પછી તેજ ૨ાહડે ત્ષથવા ખીજે દીને કાતરીએખોા કાપી 
લોઢી ઉપર ધી યા મીઠું તેલ કકડાવી ધીમી મ્માચે મજ્નહની કકળી તળી 
લીંજુ નીચવીને ખાવી. ચાસ પાયલી કરવી હોયતો પતરેલને ધીમાં તળીને 
કાઢી લેવી ગ્મને થોડા મોાળને ભા9 ભુકો કરી નર। પાણીમા પીગળાવીને 
છ્લોઢી ઉપર રડી જરા ચાસ થાયને પતરૈલની તળેલી કાતતરીએા તેમાં મેલી 
ખેઉ પડને ચાસ પાવા અખાલુના પાદડા જરવામાં જરા ભારીછે માટે 
મલતાં હોયતો શકરક'૬ના વેળાના મોટા પાદડા ગમલનાં પાદરડાને 
બદલે લઈ તેની એન વીતે પતરેલ ખનાવવી 

પતરેલની નાની ચુ ૬રી ખનાવવાને તેમન ખાડ્વાને ધણી સેહલ 
પડેછે *્યને તેથી ખધાને હાથે તેવી બની શકેછે માટે ને તેવી ખનાવવી 
હોયતો ગ્મકેક પતરેલ માટે સ્યકેક ખીલસના વ્યાસના બે કુમળાં પાદડા 
લેર્વાં ગ્મને પાદડા મે।ટાં હોયતો ગેખેક પતરેલ માટે એકજ પાદડુ' લેવું 
મ્મને ઉપલીજ રીતે તેની ઉપર મસાણે ચોપડીને વીઢાળીને ખાફવી. પણુ 
મેની કાતર ધણી નાની થાયછે માટે તેમ કાપવી નહી પણુ અમે એક 
આખી પતરયેલને ઉભી લાખા બે કટકામાં કાપીને પછી તળવી. 


પનીર કોમનું. 


ભરેલી કડણુ ત્રણુ શૈર ક્રોમમાં ત્રલુ તાળા નીમક ભેળવું ગ્મને 
મમૅક જદા સફેદ કપડાના કટકાને કક્ડતા પાણીમાં ખોળી નીચવી તેમા 
ક્રીમ નાપ્મી ટાઇટ પોતળી' ખાધીને ખાર કલાક ટાંગી રાખ્યા પછી કાઢી 
પનીર ખનાવવાને સાચે। પાડેલોાછે તેવા સાચામા મલમલનતુ સોજી” કપડુ 
સરપ્યુ' સ્મ'૬ર પાથરીને સુજી તેમા ક્રીમ નાખી કપડાંના છેડા સફ્ાઈથી 
ઉપર્‌ વાળી લઉપનને પછી ઢાકણુ ઢાકી તેની ઉપર વજન સુકવુ' આર ક્લાક 
પઠદ્ઠી કાઢી સ'ભાળથી પનીર “ફેરવી ખીન્ન બાર કલાક એમજ દાખીને 
રાખ્યા પછી ખાવુ. ગમે પનીર થ'ડીની ર્તુમાં ખનેછે ષણુ ખીક શ્વુમાં 
મ્મેમ દાખી રાપ્તાં વપ્સ મારી આવવાને સ ભવણ»ે. 


પનીર ક્રોમનું ૨ જી. 
અકરાંના ધણુ।ન૪ નાના ચુસ્દાને ગ્યાટો તથા નીમક લગાડી સોન્ન” 
ધાષ્ને પછી ખીજુ' નીમક લગાડી તડકે ખરાખર સુકવીને તેયાર કરવે। 


૫૪૦ વીવીધ વાંનો# 


પછી સોજી તાજું દુધ ૨૨ ૧, કડણુ ક્રીમ ભરેલી રૈર ૦॥ તથા નીમક 
તાળા ૪ ને કેડડીનાં મોઢાં વાસણુમા ભેળી સુક્વેલા ચુસ્દાને। ચાર ઇંચને। 
ચોરસ કકડો કાપી એમા સારી કાની ચાળી ચોળીને પછી માહેજ ઝેહવા 
૬ર ચોવીસ ક્લાક પછી માહેથી ચુસ્દો કાઢી નાખ્ખવે। ગ્મને ગએ ખ'ધાયલું 
દહી જદાં સો।જ્ન' કપડામાં નાખી પોતળુ ખાધીને ટાગી રાખી ખષુ' પાણી 
ઝહુરી જયને છોડી કપડાની ખબે।રદુપર વળનમેલુ' હોય તે ખધુ' એકડુ' કરી 
હેઠે પનીર છાસનામા લખ્યુ છે તે સુજખ પનીરના સાચામાં બનાવવુ . 
એ પનીર પણુ થ'ડીની રૂતુમાજ ખનાવવુ 


પનીર છાસનુ. 


સોજી $ુધ ૨૨ ૧, સફેદ નીમક તાળા ૯, સે।જ "ખાટી ધાડી છાસ 
પાશેર 9, લીખુનો ગાળેલા રસ નાનો ચમચો ૨. 

%લણઈ ભરેલી સેજ તપેલીમાં દુધને ઇંગાર્‌ે મેલી તેમાં થોડુ થોડુ” 
કરી નીમક નાષખખી કલઇઈ ભયલી ચમચે મેળવવુ ગને કકરે્‌। પડેને ઉતાત્‌ા 
ફાડીના મોટા બોલમાં રેડી થ ડુ' પાડવું ગ્યને છાસ તથા લીંખુને। રસ ભેળી 
ત્રોવીસ કલાક ઢાકી રાખવુ. ત્યારખઅા૬ પનીર ક્રોમનામાં લખ્યા મુજખ 
કપડાંમાં પોતછું ખાધીને ટાગી ર1મ્મી ખષું પાણી ગળી નય અમને કઠણુ 
થાયને જે કપડામાં ખાધેલુ હોય તેની સાથેજ પનીરના સાચામા સુકી 
સફ્‌ાપ/થી છેડા ઢાકી ઉપર ઢાંકણું ઢાકી તેની ઉપર સ્ખમાસરૈ છ રતલને 
વજન સુકી ખીજે દીને પડ ફેરવી ખેમજ વજન મેલી બે ત્રણુ દીવસે 
પનીર "ખાવા લાયક થ3 પછી કાઢવું. એમ વધારે દીવસ દાખી રાખતાં 
પનીર જેમ કઠણુ થાય તેમ વધાર મજહનુ થાય. પણુ તેમતેો! ધણી 
થ'ડીમાંજ રહી શકે. 

પનીર ડુધના. 

નાનાં ખકરાંના નવ ચુસ્દાને નીમક તથા ચે। ખાને! આટો લગાડી વાસ 
નહી રહે તેમ ષણા સાજ ધોઇ ઉપર ચરખી વળગેલી હોય તે ખધી કાઢી 
નાખીને ચીરેવા તમને તેને ખરાઅર કોરડા કરી બેઉ પડે સોજુ' નીમક 
પુરતુ' લગાડી ચુસ્દાનું સાદું” પડ હેડે રહે અને ખડખચડું ઉપર આવે 
તેમ સોજા સુપડાં યા ટોપલીની ઉપર સુકીને તડકે સુકાવા મુકવા ઘણું 
તડકુ હશેતો કજ દાહડામાં ચુસ્દા તદન સુકા થઇ જશે. તડકુ સદલ 


વીવોધ વાની? પ૪૨ 


નહી હોય શ્મને ચુસ્દા નેષ્ઠતાન હોયતો પછી નેતરની સાફ ખુરસીની 
ઉપર “ખડખચ્રડુ' પડ હેઠે રાપ્પીને ચુસ્દા મુકી તેની હેઠે દુરથી ઈંગાર્‌ સુકીને 
સુકવવા ઇંગાર નઝદીક હરી તો ચુસ્દા તાપથી ડાછ જશેતેો પછી નકામા 
થર સુક્વેલા ચુસ્દાના કકડા કાપી એક આટલી સોજા સરકાને કેડીન॥ 
વાસણુમા રડી તેમા નાખી ત્રણુ દીવસ ભીનવી રાખ્યા પછી ચોથે દીને 
ચુસ્દા કાઢી નાખવા ગ્મને ખીનન નવ ચુસ્દાને ઉપર સુખ સુકવીને લૈયાર 
રાખી પાછા સમેજ રીતે એજ સરકામાં ત્રણુ દીવસ ભીનવી રાખ્યા ષછી 
ચુસ્દા કાઢી નાખી જાદાં કપડાં યા ક્લૅનલથી ખે ત્રણુ વખત સરકાને ગાળી 
નાની સીસીગખામાં ભરી ચપટ ખુચ મારી લાખથી પૅક કરવુ. મે સરકે 
બે ત્રણુ વર્શ રહી શકેછે. પણુ જુના થયાથી પનીરને। રગ તદનનજ 
સફેદ થતો નથી, જરા મેલો જેવો લાગેછે. કોઈથી સરકો ખવાતા નહી 
હોયતો પછી ઉપર સુજખના નવ ચુસ્દાને ધોવા પણુ સુકવવા નહી. પછી 
એક ખાટલી પાણીમા બા રતલ સે।જી' નીમક તથા ખાર્લી[ના દાણુ। ઉપસેલી 
ભરેલી એક અમચી નાખી ક્લઇ ભરેલી તપેલીમાં ચમેક કકર્‌। પાડીને 
ગાળવુ તમને તદન થ'ડુ થાયને તેમા ધોઇને સોન્ન કીધેલા ચુસ્દાને ઉપર 
સુજખજ કાડીનાં વાસણુમાં ત્રણુ દીવસ ભીનવી રાપ્ખી ચાથે દીને ગાળીને 
ઉપલી રીતેજ સીસીખોમા એએ પાણી ભરીને પેક કરવુ'. જ્યાયે પનીર 
ખનાવવા હોય થાર દુધને એક કકર્‌ા પાડીને થ'ડુ કરવુ' ગ્મને એક 
પાશેર દુધમાં પનીર ખારૂં પસ'૬ હોયતે। નીમક સપાટ ભરેલી એેક યમચી 
એળવવુ' ગ્મને માલુ નેઇયેતો એેમાનુ' સ્મડધું' નીમક સોજા' કરી કચરા 
કહીને દુધમાં ભેળી માહે ચુસ્દરાવાળા સરકે દોઢ યમચી નાખી સેજ 
મેળવવો, ધણુ! મેળવવો! નણી. તેમ જીધાયી દુધ છુ'છા જેલું થઇ ન્નયછે, 
તેમન દુધ સેન્ઝ %કુ' હોયછે તો ફાકી જાયછે. ચુસ્દાવાળાં પાણીનુ પનીર 
ખનાવવુ હોયતો તે પાણીમા નીમક હોવાથી ઉપર લખ્યા કરતાં ગ્બડધુ” 
યા તેથી પણુ ખોછુ' નીમક નાખવુ સ્મને એ પાણીની સીસીને પખુખ 
હુલાવીને દુધ ન૪ર। ગરમ હાય ત્યારેન તેમાં એ પાણી દોઢ ચમચી નાખી 
“"ૃુઅ સએળવવુ'. કારણુ એમા ખઢાસ નહી હોવાયી દુધ ફાટરે નહી. પછી 
બેમાની જેખી ચુસ્દાની એેળવણી નાખી હોય તેને ત્રણુથી થાર કલાક 
હાંકી રાખી દહીના જેવુ તદન કઠણુ થાયને પનીર ખનાવવાની ઝીણી 
ઝુ'ઠણુની નાની ટોપલીએોા સ્યાવેછે તેને સ્માગમચયધી ધોપને પાણીમાં 
બોળી રાખી પાણીમાંથી કાઢીને તેમાં જે પનીરતનુ' ખ'ધાયલુ' દુધ નાખ્પી 


પ૪ર્‌ વોધીધ વાની. 


ટોપલીને કપ યા ત'બ્લર ઉપર મુજી દોઢ ક્લાક સુધી પાણી ઝહરવા રેવું, 
પછી ટોૉપલીને ઉંચકી ખાહેરની બે।રદુથી જરા થોકીને ગ્મથવા પનીરને 
ગમ'ગાડા વડે ટોપલીથી ન્મળ%' કરીને પછી ડાવા હાથની હચેલી ઉપર 
પેહેલે પનીરને ઉલટાવી કાઢી ભાગે નહી તેમ સ ભાળથી જમણી ઠેલી 
ઉપર્‌ વુર્વજ લેવું જેમ જીધાથી ટાપલીનાં તળીયાનેો સ્માકાર પડેનુ 
પનીરનુ” હેઠેનુ' પડ જમણુા હાથની હથેલીને લાગ2, પછી તેજ હાયે 
પનીરને પાછુ યોપલીની ત્મ દર સરકી નાખી ખે ક્લાક સુધી ખષુ પાણી 
ઝહુરવા ૬ઉ૪ને પછી કાઢીને ગમે ઝહરૈલા પાણીમાં પનીરને મુકવુ મેજ 
રીતે ગમે તેટલા પનીર ખનાવવા પણુ ચેખે પનીર સુર્તીના જેવા ખટાસવાળાં 
ગ્મને કઠણુ થતા નથી, તદન મોલાગ્મને પોચા થાયછે. પનીર બનાવવાની 
સાધારણુ રીતતો સખે છે કે ઉપર સુજખ દુધને પેહેલે કકરે। પાડી થ'ડુ 
થાયને એક પાશેર દુધ માટે સુકવેલા ચુસ્દાને ત્રણુક ઇંચને સમચોરસ 
ટુકડો લેવો। ગ્યને વધારે દુધ હોયતો તે પ્રમાણે વધાર્‌ ચુસ્દો લઇ થડાં 
પાડેલાં દુધમાં નાખી હાથવડે દુધમા સાળીકાતી ચાળીને પછી શમે ચુસ્દા 
સાથેજ ઢાકી રાખી દુધ ખ ધાઉઇને દહી જેવુ કઠણુ થાયને ઉપસેલી ભન્‌લી 
સમૅેક ચમચી નીમકમાથી ત્યડધા ભાગને ટોપલામા હેડે તેમજ બે।રદુપર 
ભભરાવીને પછી ખ ધાયલા ૬ુધમાથી ચુસ્દાો કાઢી લઇ ખીન્ન સોન્ન 
વાસણુમાં ઢાકી સુકવે।! ગમને એ ખ ધાયલા દુધને ઉપર સુખ ટૉપલીમાં 
નાખવુ પણુ પનીરતુ પડ ફેરવતી વખતે ખાકીના સ્મડધાં નીમકને 
ટોપલીમાં બેમજ ભભરાવીને પછી હથેલીપરતનુ પનીર ટોપલીમાં નાખવું 
તમને પનીર તૈયાર થાયને તેમાથી કહરેલા થોડા પાણીને પેલા ખ_ધાયલાં 
દુધમાથી કાઢી લીધેલા ચુસ્દામા નામીને ઢાકી રાખી ખીજે દીને ચમન 
ચુસ્દાને પેહેલે ડુધમા ચાળીને પછી માહે રાખવો નહી પણુ કાઢીને ટે જી 
૬ઈ પેલા ચુસ્દાવાળા પાણીમાંથી એએક પાશેર દુધમાં બે નાના ચમચાને 
હીસામે ગ્મ'૬ર ભેળીને એજ રીતે પનીર બનાવવાં. તે પછી ખીજે દીને 
બનાવવાં હોયતો એજ પ્રમાણું ખીજ સુક્વેલો ચુસ્દો નાખીને ખનાવવાં. 
મેક શેર દુધનુ ધણ મોટું પતીર પણુ ખની શકેછે, પણુ તેમાં ઉપર 
લખેલા હીસાખે ચુસ્દાવાળા સરકે, ચુસ્દાવાછુ પાણી ગ્મથવા સુકવેલેો 
ચુસ્દા લેવો। “નને તેજ સુજખ નીમક પણુ વધારે લઇને માટી ટોપલીમાં 
ભામે નહી તેમ સ'ભાળથી ખનાવવુ' મરધીના ટેટાં ઉપર વળગેવી પીળી 
જેવી ષામડી હોયછે તેને કાઢી સોજી ધાોપને ઉપર સુજખ ગમૅક પારેર 


વોવીધ વાનો? પ૪ર 


દુધને કકરે। પાડી ગમ્મ હોય તેટલાં નીમક ભેળી ગાળીને પછી તેમાં 
એમે ચામડીને પ્યુબ ચોળીને ઢાકી રા"ખખવુ, પણુ “મે કાઈ જલદી ખબ ધાર 
નહી, ધણું કલાકે ખ ધારે પછી માહેથી ચામડી કાઢી નાખીને ટોપલીમાં 
પનીર ખનાવવુ . 


પનીર મલાઇતુ સુરતો. 


સાળી ત્રણુ શેર દુધને લગભગ રોઢ પાશેર ખાળી હહી પાગર 
જેટલુ રાખી મ્માચમે ચોપડીમાં દહી જુદી જુદી છ રીતથી ખાંધવા 
છાપેલુ છે તેમા દહીની મેળવણીથી ખાધવા લખેલુછે તેમ ખાધવું નખને 
ખીજે દીને કહ્ણુ દહી થાયને ખીજી' ત્રણુ 3૨ દુધ લઇ તેમાથી ખેક 
પાશેર જુદુ કાઢી તેમાં નવ તેો!ળા નીમકને પીમળાવીને ગાળવુ' ગ્મને 
ખાજીના દુધને તદન જ કલધ્ત ભરેવી તપેલીમાં રેડી ચુલે ત્રણુ ચાર કકરા 
પાડીને તેમા પેહેલે નીમકવાળુ દુધ ભેળીને પછી દહી મેળવડુ સ્મને દુધ 
ફાઠીને પાગી છુટુ પડે કે તુત ઉતા પાડવું કારણુ પદી ધણેુ।વાર ચુલે 
રાખ્યાથી છુછા જેગું ચશેતો પછી તેનુ પતીર વવર્‌ થઈ જરી. પછી 
મલમલના કપડામાં નાખીને ખધુ' પાણી ગળવા ૬૪ને પછી ખીજ્ન' નરા 
ઘટ ધાતા સફેદ કપડાને ભીનવીને સાચામાં મેલી તેમા પનીરની મેળવણી 
નાખી તેની ઉપર કપડાના છેડા સફાઇયી ઢાજીને પછી ઢાકષ્હુ' હાકી તેની 
ઉપર વજન સુકવેો। અને દોઢેક કલાક પ૭ઝી પનીરને કાઢીને પડન્ડેરવી 
નાખી પાજ્ઠ ઉપવીજ રીતે દાગી રામી જ્યારે પાણી તદન કહરે નહી 
ત્યારે કાઢી લેવુ ખે ચો।પડીમાં ગ્યાકૃતી ખો. ખખઆપેલીછે તેમાં પતીરને 
સાચે। પુ છે તેમા પનીર બનાવગુ . ધણુ દહીનુ પનીર પસ”૬ નણી 
હોયતો દોઢ ચેર દુધનુ નટ ૬હો બાધવુ ત્ખને અમયુ' દુધ સાડા ચાર ર૨ 
લેવું અખતે એટલા સામાનનુ ઉપલીન રીતે પતીર કરવુ. 

પનીર મલાઇનુ સુરતી ૨ જી. 

સેો”્ઝુ તાજી ડુધ શેર ૪, તા કડણુ મલાઈ 3૨ ૨, નીમક તોળા ૬. 

પનીર દુધનું લખેલુ છે તે પ્રમાણે ચાર શૈર દુધમાં તે હીસાબે 
ચુસ્દાવાળોા સરકે ભેળવે! ગ્ગથવા સુયવેલા ચુસ્દાના થોડા કકડાને દુધમાં 
ખૂખ ચોળીને કોડીના વાસણુમા ઢારી રાખ્યા પછી કડણુ દહી જેવુ થાયને 
મમેક ખોઢા કોડીના છાલકા વાસણુ મા મ્મડધા ચેર પાણી રેડીને ખ'ધાયલાં 
$ુધમાંયો ચુસ્દો કાઢી ના યાને તે દહી જેવું યયલુ' તેમાં નાખીને તેની 
ઉપ્‌ર્‌ નીમક ભભરાવી પાંચ સાત મીનીટ બાદ તેમા મલાઇ મેળવવી ગ્મને 


પ૪ વીવીધ વાના? 


ઉપર્‌ પનીર મલાઇંનું સુરતીમાં લખ્યા પ્રમાણું સાંચામાં અનાવવુ”. પણુ 
સ્માઠથી ૬સ કલાકમા ગમે પનીર કાઢી લેવુ'. કારણુ મલાઇને લીધે મખ 
પનીર ખીજે દીને કડવુ લામેછે, તેમન્ટ માહેૈયી પછી પાણી પણુ ઝરયા 
કરેછે માટે તા”જી'જ પાવું. 

ખી₹ રીતે ચે પનીર ખનાવવુ' હોયતે। ચાર શેર દુધને તદન કલર 
ભરેલી તપેલીમ॥ ત્રણુ ચાર કકર। પાડયા પછી તેમા સાત તોળા સો”્કુ” 
નીમક નાખી જલદ નહો પણુ નખલો સરકા નાના ચાર ચમચાને તેમા 
ભેળવો ગ્મને દુધ ફાઠી જઈ પાણી છુડ્ડ પડેને ઉતારવું. પણુ ફાટેલા દુધને 
વષુવાર ચુલે રાખવુ નહી, તેથી કસ ખળી જાયછે. ઉતારીને માહેલુ ખધુ 
પાણી કાલી નાખવુ ત્મને સો તાજ કડણુ એક શર મલાઉઇને તેમા 
ભેળી ઉપર પ્રમાણે સાચામા નાપખ્મી પનીર ખ ધાઇને ખરાખર કઠણુ થાયને 
કાઢવુ'. એ પનીરની મલાઇ કડવી થતી નથી માટે સોજી રેહ ત્યા સુધી 
અમક બે દીવસ પતીર "ખાવુ. 


પનીર મલાઇતુ સુરતી સેહેજી. 


પતીર જલદી થોડા કલાકમાં ખનાવવુ હોયતો ચાર શેર દુધને તદન 
કલ ભરેલી તપેલીમાં ચાર પાચ કકરા। પાડી ચુલા ઉપરન્ઝ રાપ્પી પેહેલે 
તેમા છ તાળા સો”જ્જી7 નીમક ભેળીને પછી તેમા જલદ નહી પણુ નરમ 
સરકે નાના યાર ચમચા મેળવી રદેવે। સયથવા ઘાડી "ખાટી છાસ હોયતો 
તે ભરેલી ખે પાશેર એટલે ખક પાઇંટ ચુલા ઉપરના દુધમા ભેળી રવી 
યને દુધ ખરાખર કાઢીને પાણી છુટુ પડેને પનીર મલાઇ્ના સુરતી પેહેલામાં 
લખ્યા સુજખ સાચ્રામા નાખીને ખનાવવુ. ષણુ છેક ફાઠીને છુ'છા જેવુ" 
કરવુ નહી. નમે પતીર ગમૅક શેર યા તેથી પણુ એછાં દુધનુ કરવુ હોયતો 
સોન્ન સફેદ કપડામાં મઠ્ઠાતી કાતી પણુ ધશ ટઢાઈટ સફાપદાર માળ 
પાતળું ખાધીને ઢાગી રાખી પાણી નીકળી ન્નય ગ્મને મજહનુ સેજ પોાચુ' 
જેવુ' થાયને કાઢવુ' વધુ વખત રાખ્યાથી ધણુ કડણુ થઇ ગયલુ શમે 
પનીર સાર્‌ લાગતુ નથી. 

પફ. 

મીલનેો પેહેલા ન'ખરને। યઉંને। *્માટો રતલ ૦1, ભરેલી ક્રોમ 3૨ બા, 
તાજા ડા ૨, કડવી ખદામની ખીજ ૪, માપ્મણુ તાળા ૨।।, રૅતેફ્યા દારૂ 
યમચી ૧, છુ'દેલુ નનયફળ તોળો બા, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજબ. 


વોવીધ વૉની# પદ 


ઇડાંતી દાળને રોાહવી સર્ફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।, ખદામને છે।લીને 
જીદવી, ષછી ઇછડાંમાં એક પછી ગમેક ખધા સામાન સારળીકાની ભેળી 
નાના નાનાં કપને પુરતુ' માખખણુ લગાડી તેમા ભરી ભઠીમાં ત્યડધોા 
કલાક ભુ ને કાઢયા પછી ઉપર સૌસ મીઠો રેડવે. 


પફ ૨ જ. 
મીલને પેહેલા ન ખરને ઘઉંને! સ્ખઆાટો, માખણુ તથા ખાડ ૬૨૬% 


તાળા ૭, તાજુ દુધ પારીર ૨1, તાજા પડા ૩, લીજુ ત્મડધાની ખારીક 
કાપેલી છાથ, તજને। કટકો ઇચ ૨, લગાડવાનુ માખણુ ખપ સુજખ. 


ઇડાની દાળને દોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવે।. પધદ્ઠી કલણઇવાળી 
તપેલીમાં દુધ, છાલ તથા તજ નાખી કકરો પડેને તેમાં જરા જરા કરી 
ખાયો ભેળી ખાંડ તથા માખણુ નાખીને ઉતારવુ' ગ્મને થ'ડુ' થાયને 
તજ કાઢી નાખી ૪ડા ભેળી થોડાં કપને માખણુ લગાડી તેમાં ભરી 
દસથી ખર મીનીટ ગરમ ભઠ્ઠોમા જુ'જ્યા પછી ક।૪/ નનતની જમ, જેલી 
યા સુરખ્ખા સાથે ખાવાં. ગમેતો લગડી યા વાઠીને માખણુ લગાડી 
તેમા ભર્‌ીને પુડી ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ ભુ જવુ. 


પફ ખીમા પટેટાનાો. 


સોને વીખો ખાટો સુકો પકાવેલો ખીબએા લેવો સમયને સારી જતના 
પટેઢાને છાલુ સાથે નરમ ખાષઠી છોલીને સાફ પાતા ઉપર ખારીક પીસી 
તેના ઘણાં મોટાં ખાટા લીંબુ જેટલા ગોળા કરવા ગ્મને પાઠીયાં ઉપર્‌ 
પુરતા ચોખાનો સઆઆટેોા ભભરાવી તેની ઉપર ભામે નહીં તેમ સ'ભાળથી 
અ પટેટાની પતળી “ટલી વણી તેની વષમાના ખે ઇંચ જેટલા ભાગ 
ઉપર્‌ પાથરીને ખીખએો સુકી અમે રોટલીને અક ભાગ પેહેશે ખીમાની ઉપર 
વાળી તેની ઉપર જરા પાણી ચોપડીને તેની સામેના ખીન્ન ભાગને તેની 
ઉપર વાળીને વળગાવવે।. જેમ જીધાથી નન'ણૅ મોડું લાંખ્ુ' ચપટુ' પેન 
કેક હોય તેવુ થય. તે પછી તેનો અક છેડો વાળીને ઉપર લઇઇ તેની ઉપર 
પાણી ચોપડીને પછી તેની સાશમ્ેને। છેડો ખએમન ઉપર લાવીને બળગાવી 
મ'હુતનાં સફાદાર લ'બચોરસ શનળમના પડના ધાટનાં બનાવવાં. લારબાદ 
જડાંને ખરાખર રોહવી તેને હાથ વડે પફની ઉપર બધે ખરાખર પુરતું 
ચોપડવું, પણુ ઈંડામાં ખાોળવુ નહી, તેમ કીધાથી પફ ભાગી ન્નયછે. ષછી 


૫૪ વોવોધ 


કઢાઈમાં પુરવુ' ધી નાખી ખગાખર કકડાવી તેમા ભાગે નડી તેમ 
સ ભાળથાી પફ સુકી મક્નહના કકગ। તળવા, પટેટાની રે।ટયી વણુવી વેળા 
ભાગે નહી તેની સ'ભ,ળ રાખવી પેણામા થોડા ઘીમા પણુ ગમે પડ 
તળાશે. એ પફ ખાતી વેળા તળીને ગરમ ખાવા, થડા ચષટઉઇ જશે. 


પફ જમ, માવો અથવા મુરખ્ખાના. 


જેટલા નાના સોટા પફ બનાવવા હોય તે પ્રમાણું “્નદો  પતળો ષડ્‌ 
પેસ્ટ લખેલોાક્ે તે બનાવીને વણુવો। ગ્યને તેના ચોરસ કકડા કાપી તેની 
વચમા ધણુ કરી રાજખર્‌ી નનમ યુક્વી પણુ તે નહી હોયતો પછી કોઈ 
પણુ જતની સો।જી જમ, કેરીને! ખારીક કાપેલો! સુરખ્બો અથવા પોળી 
માનનીમા લપ્યા મુજ્ખનેો માવો જે ગમે તે એક પુરતુ મુકી બે।રદુની 
જીનારી ઉપર પાણી લગાડીને પછી ધડી કરૈ તેમ બેવડું વાળી વચમાં 
ભરેલુ હાય તેટલે ભામ ઉપસેલે। રાપ્ખી ખા”્ઝી5તી કીનારીપર પાગી લગાડી 
દાખીને વળગાવી લધ ત્રણુ બે।રદુપરની કીના પને ચાલતી છરી વડે સરખી 
કાપવી ત્યને ઉપર માખણુ ચેો।પ$ ગરમ ભઠ્ઠી યા ત દુરમા જુ'જવા. 


પફ પટેટાના. 


મૅશ્ડ કીચેલા પટેટા રતલ બા, ખાડ તથા માખણુ ૬૨૪ રતલ બા, 
તા”ન' ડા ૮, દુધ પા5ર ૧, છુદેલુ જાયફળ ૬૨૧, લીજઠીુ ૨? ની ખારક 
કાપેલી છાલ, વેની લાનું એશન્સ ચમચી ૨, લગાડવાનુ માપખ્મણુ 'ખષ સુજખ. 

8તડાને ભાજ રાળને સાશીકાની દોહવી સફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવવો 
પછી ૨ાળમા ખધા સામાનને સારીંકાની મેળવી છેલ્લે સફેદી ભેળી કેક 
અનાવવાના થોડા 'કોડીયાને પુરતુ માખણુ લગાડી ગમે મેળવણીયી પોણુ। 
ભરી ભધ્યમ ભઠ્ઠીમાં ભુ જવા. 


પફ પેસ્ટ. 


શ્રણુ।જ સોને (સુપરફાઇન) મીલને। ઘઉ'ને। આટો લેવા તમને એક 
કલણવાળા છાલકા તપલાને ચુલે ગરમ કરીને પછી સેજ છુટા છટા ઇંગાર 
ઉપર્‌ ચુલે રાખી તેમા ત્યાટો નાખી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી આટામાનેા 
ભીનાસ સુકઉને તદન સુકે। કોરડો થાયને ચાળીને તે બક રતલ લેવો, 
પણુ એમ સેકતાં ખ્બાયનો રગ સેજ્ખી ખદલાઇને ડાજે નહી. પછી 


વીવીધ વાની? ધદ૮ા૭ 


ડેરીના માખ્ખણુમાં ચીકાસ વધાર હોયછે માટે તે હોયતો રતલ નાને 
તાળા પ ગ્મને સાધારણુ માખખણુ ઘણુ સોજી કડણુ હોયતો તે રતલ ના ને 
તાળા પ છેવુ' પણુ વધારે સરસ ક્રસ્ટ કરવો હોયતે। ડેરીનું માખખણુ 
રતલ ન॥॥ ને તાળા પ અને સાધારણુ ક્ઠણુ માષખ્ખણુ રતલ ૨ને તોળા પ 
સ્ેવુ અનને ડેરીનુ માખણુ હોયતો ગરમ કરવુ નહી પણુ સાધારણુ હાયતે 
તેને ચુલે સુકી પી ગળે તેવુ વુર્તેજ ઉતારી પાડવું” કકડાવવુ' નહી અને તે 
પાછુ બ 'ધાયને તેની હેઠે પાણી ઠરી જશે તે ખષુ કાઢી નાપખખીને પાણી 
વગરનુ તદન સુછુ' માખખણુ રાખવુ. ત્યાર્ખાદ સ્ખઆઢામા પાચ તોળા 
માખણુને સારીકાની મેળવીને પછી થ ડા પાણીથી કઠણુ નહી પણુ પાચે। 
જેવા બાધી "કુખ ઝુ'દીને પછી સોજા મજબુત નનદા પાઠીયાની ઉપર 
મુજીને ઠુમકાં સફાણ્દાર નાના જદા મજબત 'ખાડણીયા જેવા લાકડાન! 
ટુકડાને ખાધેલા ગ્માટાની ઉપર થોકતા જવુ સ્મને સ્માટાને હાથ વડે તળે 
ઉપર કરતા રેહવુ" મે રીતે લગભગ પચીસેક મીનીટ કરવુ , જેથી માટે 
કેળવધને ધણુ। સરસ થયાથી ક્રસ્ટ હલકો થશે આટો તેયાર થાયને 
સાટા માટે થોડો એવાજ ખાનને ધઉને। મ્ખાટો લેવો! તનને પેસ્ટમો।્ડ યા 
ટેખબલ,ઉપષપર તે પુરતો છાઠીને તેની ઉપર મ્માટાને સેન્ટ પતળો જેવે। પણુ 
ખધેથી એક સરખો ખરાખર સોરસ વણી માખણુમાંથી શ્ડડધાને તેની 
ઉપર સરકી" ચોપડીને તેની ઉપર પુરતો! સાટા છાટીને પછી બેવડો વાળી 
પાછુ' એમજ વણી આકીનુ ગ્મડધુ' માખ્ખણુ ચએેમજ લગાડીને સાટે છાંઠી 
તેના એકસરખા સમસોરસ ખાર કટકા કાપી પેસ્ટ બારડે યા ટેબલ ૧પ૫ર 
સાટા નાખી તેની ઉપર ખે કટકાને ગ્ય કેકપર સરખા ગોઠવી છેલ્લે કટ કેદ 
ઉલટા સુજી ઢગળોા કરી પડ ન્નમ, માવે! અથવા મુરખ્ખાના જેટલા નાનાં 
એટા કરવાં હોય તે પ્રમાણુ ન્નદુ' પતછી' વણીને તેમા ત્યથવા ખીન્ન 
કોાપખી ઉપ્યોગમા ચે પફ પેસ્ટ લેવો।. પણુ એક જ તરફથી વણતાં હેડેનાં 
પડ જાં તમને નાનાં રહી જાયછે સ્મને ઉપરનાંનટ વણુાયાથી મોટાં થાયછે 
તેટલામાટે વણુતી વેળા પેસ્ટને સ્મવારનવાર બે ત્રણુ વખત ભામત્રે નહી 
તેમ સ*'માળથી ડટ્રવી ફેરવીને બધેથી એકસરખો સફાઇદાર વણુવે!. 
સર્રેદ નછર મારખલની ઉપર વણ્યાથી પેસ્ટ ખીશેલો નમને હલકા 
યશી. ખેક ખાટાં લીંબુના રસને ગાળી તેમાં થડ પાણી થોડુ' 
એળવીને માખખણુ ભેળેલા સ્માટાને ગમે પાણીયી ખાધ્યાથી ક્રસ્ટ વધારે 
હલકો થાયછે. 


૫૪૮ વોવીધ વાની? 


પફ પેસ્ટ આમદ અથવા લૅેંમન ચીજકેકને।. 


અમ ૬ સ્ષથવા લેંમત ચીજકેક માટે પફ પેસ્ટ ખનાવવે। હોયતે। 
ઉપર પફ પેસ્ટમાં લખ્યા સુજખના એમૅક રતલ આઆટામા બ રતલ સોજી” 
કઠણુ માખ્ખણુ તયા મીઠાસ પ્રુર્તી થોડી છુ દેલી ખાડ ભેળીને જરા દુધ 
નાખી કઠણુ શ્યાટો ખાધીને ૦। ઇચ સ્મથવા સમૅક ઇતના તીન્ન ભાગ 
જેટલા જરો વણુવે। સ્‍્મને કોડીયા જેટલા નાનાં મોટાં હેય તે સુજખ ચે 
વણુલા મ્માટાના સમચોરસ ટુકડા કારી માપખ્ખણુ લગાડેલાં કોડીયામા 
સુકીને ઝીનારીપરયી છરીશ્મે સરગી' કાપીને પછી તેની સ્મ દર જે ચીજ 
હાય તે ભરવી તમને કાપી કાઢેલાં "ષ્ુણાના *્આાટાને એકડો કરી તેને 
સઅમેમજ પાછે। વણુવે. 

પફ પેસ્ટ ક્સ્ટનાં પેંટીસને. 


પફ પેસ્ટ પાધ્તામાં લખ્યા સુજખનેો સયાટે તથા ખીજે ખધેો 
સામાન તથા માખણુ લેવુ' તમને તેમાજ લખેલી રીતે સઆટે। ખાધી જુદી 
થાકીને તૈયાર કરી તેજ પ્રમાણે સાટે નાખી કાગજ જેવા પતળોા વણુવો 
ગ્મને ખધુ માખણુ ચોપડી સાટા છાટવેો. ત્યારખાદ વણુયલા સ્‍્ખાટો 
ખે[રદુપરથી ખાહેર આડો નીકળેલો હોય તે બધો ચારે તરફથી કાપીને 
સેની ખમે મ્માગળ પોહણાળી ખવી ચીપ કાપવી મને વણાયલા સ્ખાટાની 
લ ખાઇ તરફની કીનારી ઉપર ગમે ખધી કાપેલી ચીપને ચમેકેકની ઉપર સેક 
છેડાષી ખીન્ન છેડા સુધી મુકીને પછી એ ખધી ચીપ અદર વીટળાય 
તેમ એમને સરખુ ગોળ ને ત્રાળ વીટાળવા માડી લાબે। ગોળ વીટો કરવે। 
સ્મને 'કોાઇપણુ ચીજ ભરીને કસ્ટના પૅટીસ ખનાવવા માટે કોડીયામાં સુકવા 
સાર્‌ કોડીયા જેટલાં નાના મોટાં હોય તે સુજખ એમે વીટામાંથી કટકા 
કાપવા ત્મને જરા સાયો છાટી તેની ઉપર સમે કટકાના કાપેલા બેઉ છેડા 
ખોરદુપર રહુ તેમ સુકી સ્યવારનવાર ફેરવી રટ્્‌ર્વીને ૦ ઈચ જેટલુ જાદુ' 
સરપ્ષ્ુ ત્રાળ વણીને કોડીયામાં ખી”્ઝુ' માખખણુ પુરતુ' લગાડી તેમાં એ 
કટકાને દાખીને સરખા ખેસ્તા મુકી ખાહેર નીકળેલા ભાગને છળી વડે 
જાડીયાની ઝીનારી સ્યાગલથી સરખા કાપવા. તે પછી જે ચીજ હોય 
સેને 'કોડીયામાં ઉપર સુધી સરખી ભરવી મત્મને તેની ઉપર ઢાકવા માટે 
ઝમેજ ક્રેસ્ટના વીઢાને જરા ખે'ચી લાખે। કરીને હેઠેના કરતા એના સેજ 
નાના એક સરખા ખે કટકા કાડી તેમાના એકની ઉપર જરા પાણી લગાડી 


વીવોધ વાંનો. પ૪ 


તેપર ખીજે વળગાવીને સુકી કોડીયાંની ઉપર ઢ કાય તેટલુ' મોટું તમને 
સ્મડધી ઇંચ જેટલુ જદુ' સરપ્ષ્ ઝ્રેળ ઉપર સુજખ ફેરવી ર્્ેર્વીને વણી 
%્રાડીયામા હેઠે સુકેલા પફ પેસ્ટની કીનારીની ઉપર “રા પાણી ચોપડીને 
તેપર ઢાકી ખાજીપરના ખાહેર નીકળેલા પેસ્ટને ૭? વડે સરખો કાપી 
કારી ઉપર ખી”્છુ' પુરવુ' માખણ લગાડીને ભુ'જવા. એમે પડ પેસ્ટ 
માખણુને ખદલે સોન્ન' ધીને પણુ થશે, પણુ ચરખીને। સાર્‌। થયે નહી 


પફ પેસ્ટ ચીજકેકને. 


પડ પેસ્ટ ક્રસ્ટના પેંઠીસને। ઉપર છાપેલેછે તે સુજખને। ખીને ખધોા 
સામાન લેવો! પણુ નીમક સપાટ ભરેલી એક ચમચી લેવુ *્યને તેજ રીતે 
તેયાર કરીને તેમજ કેાડીયાની શ્ય'૬ર સુજીને પછી તેમાં જે ચીજ ભરવી 
હોય તે ભરીને ઉપર ખીને કસ્ટ ઢાંક્યા ષગર એને એમ ઉંધાડાંજ 
ભુ જવા, એ કસ્ટ ધીને કરવો નહી. 


પર પેસ્ટ ટાટેને!. 


મીલને પેહલાં નખરને ધઉ'ને। શ્માઢો, દેલી યા બારીક છુ'દેલી 
"ખાડ તથા કઠણુ માખણુ દરેક રતલ ૨, ગરમકીધેલુ' દુધ ગ્યથવા થડી 
કીમ તથા લગાડવાનું માખણુ "ખપ સુજખ. 


ગાટાને ચાળી "ખાડ ભેળી માખણુ નાખી મસળીને "ખપવુ' દુધ 
યા કરીમ નાખી વણાય તેટલો આટે। કઠણુ ખાંધવે। ગમને ઢાર્ટ માટે દીશુમા 
સુક્વા અડધી ઈચ જરો વણુવે।, પણુ ટાર્ટલૅટ યા ખીન્ન' કેક માટે 
જ્ાડીયામાં યુક્વા ૦ ઇંચ નનદો વણુવો તમને દીશુ તષથવા કેડીયાને 
ખીજુ' પુરતું માખખણુ લગાડી કીનારીપરથી ખાહેર નીકળેલા પેસ્ટને છરી 
વડે સરખો કાપા કાઢવો! કોડીયાં નાનાં હોયતો તેમા ૦1 ઇંચ કરતા પણુ 
સેજ પતળો પફ પેસ્ટ સુકવે. 


પફ પેસ્ટ ટાટેલેંટનેા. 
મીલનેો પેહલાં ન ખરને ધઉ'નો આયો રતલ ૦। માં કકઠણુ માખણુ 
સાત તોળા મેળવી પાણીથી ખાધી અક ઇચના ત્યાઠમા ભાગ જેટલું 
પતળછી' વણીને તેની પતળી ચીપ કાપવી શને મેને જે ટાર્ટલૅટપર સુકવી 
હોય તેના કરતાં એ ચીપના જરા લાંખા કટકા કાપી તેને જરા વળ રેવા 


૫૫૦ જીવોધ વાનો. 


સ્મને 'કાદીયામાં ભરેલાતી હેડેના પફ પેસ્ટની કીનારીને નરા પા'ગ્રી લગાડી 
નમે વળ દીધેલી ચીપની ઝીણી ન્નળી પડે તેમ બેઉ છેડેથી વળગાવીને 
મુકતા. દીશમા ખનાવેલા ટાર્ટેની ઉપર ચે પેસ્ટને જાળી પડે તેમ મુકવો 
હોયતો ઉપર કરતાં જરા જદો વણી ખે “નદાઈઇ જેટઈી પોહોેળી બધી 
ચીપ કાપી તેની «રા સોઠી નનળી પડે તેમ દીશની ઉપર સુકવી. 


પફ પેસ્ટ પાધને।. 

પડ પેસ્ટ પેહલામાં લખ્યા મુજખને। [સેકેલો ગ્યાટો રતલ એખેકમાં 
વાટેલુ' નીમક ઉપસેવી ભરેલી ચખૅક ચમચી તથા પાય તેોળા માખણુ 
ભેળી તેમા લખ્યા પ્રમાણું ખાધી થાકીને સ્માટો લૈયાર કરવો તમને ડેરીનુ 
માખણુ હોયતો પોાણુ। રતલ સ્મને સો”જી' ક્ડણુ સાધારણુ માખખણુ હોય 
તો તે એક રતલ લઇ એ છેલ્લાને તેમા લખ્યા મુન્ખ તાવીને પાણી કાઢી 
નાખવુ" યારખાદ પુરતા સાટા નાખી ગ્માટાને પતળા કાગન જેવા 
વણી ચમેકજ વખતમા ખધા માખણુને તેની ઉપર ચોપડી દઉ૫ને પછી 
તેની ઉપર પુરતો સામો છાટી નમે વણુલાના સમચોરસ ચેક સરખા 
અધા પાંય ઇચના કટકા કાષવા સ્મને તેમાના સ્ખડધા કટકાને સ'ેકની 
ઉપર સુજી ઢગળોા કરી છેલ્લો એક કટકા ઉપર ઉલટો મુકવો તે પછી 
આજઝીના ગ્મડધા કઢટકાને। પણુ ચમેમજ "ીત્ને ઢગળા કરવો ગ્મને પુરતો 
સાટા નાખી ચવક ઢગળાને વણુવા માડી ખએેકનજ તરફ્થી વણુતા હેઠેનાં 
પડ જદા રહી “જાયછે માટે અવારનવાર ફેરડ4ીને વણી ષોડો ખોટો થાયને 
અમન રતે ખીન્ન ઢમળાને વણી તેની ઉપર જરા પાણી ચોપડી પેલા 
ખીન્તે વણુલે। ટુકડો તેની ઉપર મુકી બેઉને ખએેક કરીને પછી પાછું ચમેન 
રીતે ન્મવાગ્નવાર ફેરવી પુરતો સાટે નાખીને સ ભાળથી ખધો એક 
સરપ્ખી ત્નદાઇને। સફાઈદાર વણી જે દીરાની ઉપર મુકવાનો! હેય તે 
દીશને કસ્ટની ઉપર ઉલટુ મુકીને પછી યાલતી છરી વડે સફાઈથી કાપવે।. 
માપ્ખણુને ખદલે સ્યડધોા શર ને નવટાક સો'જીુ ધી લઇ તેમાથી નવટઢાંક 
ધીને એક રતલ સટામા મેળવી ખાંધીને ખાજીના ધીને ઉપર્‌ સુજખ 
વણેલા મ્માટાની ઉપર ગમેન રીતે લગાડીને પણ ક્રસ્ટ ખનેછે. ચરખીનેા 
ઝ્ુસ્ટ કર્વો। હોયતો. સાફ કીધેલી ચરખીમા પીસીને સ।ાફ કરવા લખેલું ષે 
તે મુજખ સાફ કીવેલી પચીસ તોળા ચરખી લેવી ત્યને ઉપર સુજખના 
શાટામા પાંચ તાળા માખખણુ ભેળીને તેન શીતે ખાધ્યા પછી ન્માટાના 


વોવીધ વાનો? પપજ૧ 


'સ મોળા કરવા અને તેને હાથમાંન જદી ૧1ટલી જેવા થાપી ચરખીના 
નવ ભાત્ર કરી સાટા લગાડી એમજ થાષી પેડ્લે હેઠે સઆટાનુ” ગ્મને 
ત્રેની ઉપર ચરખીનુ' એમ પડ ગેોદવ્યા પછી છેલ્લે ગ્યાટાનું સુઝી હાથ વડે 
દાખીને પાહોાળું ક?1 પુરતો સાટે ના'પી વેળણુથી વણી તેના સરખા 
યાર ભાગ કાપી સ્ખકેક પર મુકી પાક વણી ચમેમજ ચાર ભાગ કાયી 
ત્મકેક પર સુકી ત્રી વતખ્ખત પણુ ચમેમ# વણી કાવીને ગ્મકેક પર મુક્યા 
પછી છેલ્લે વણીને ઉપર મુજ્બ દીશને માટે કાપવે।. ખીજ રાતે 
ગરખીને ક્રસ્‍્ટ કરવા માટે ઉપર મુજખના ખએેક રતલ આટઢામા બેકી'ગ 
પાઉદૃર ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી, લીજઠનો ગાળલોા રસ ગેક નાને 
ચમચો, તાજ ચાર ઉંડાની બરાખર દોહવેલી સર્ફેદી તથા વાટેલું નીમક 
ઉપસેલી ભરેલી નમક યમચી નાખી))ી ખરાખર ખઅધું ભેળી ઉપર મુનઝબ 
પાણીયી ગ્ખાટા ખાધીને ત્ખડધો। કલાક ઢાકી રાખ્યા ખાદ પાછ્ઠુ પ્યુબ 
તરેહ ઝુદી સ્માટઢાને ધણુ।જ પોાચે। કરવો ત્યારઆદ ઉપર લખ્યા 
સુન્ઝ્ખની સાકફ્‌ કીધેલી પચીસ તોળા ચરેખી લઈ તેમા સેજ ખાટો ભેળી 
મસળીને એમે આ(।આટાના દસ અને અચરખાના નવ ગોળા કરી ઉપર મુજબ 
ત્મ'ેકને ગાળે ગાળે મુકી તને શેોટલો વણી ખે કકડા કાપી એમે ખેઉને 
છુટા છુટા પતળા વણીને બેઉમાથી ત્મકેક સરખે। સમચોરસ કકડો કાપી 
ખઆછીના વધેલા ક્રસ્ટના ગમે તેવા મ્યાડા ઉભા ખધા કકડા કાપીને પેલા 
મેક ચોરસ કકડા ઉપર પાણી લગાડી તેની ઉપર ચમ બધા કકડાને પાશે 
પાશે ગોઠવીને સુકી તેની ઉપર પાણી ચોપડીને પેલે। ખીન્ને ચોરસ કકડો 
ઉપર સુજી પાછી ઉપર સુજ્ખ વણી ગખે#૪ રીતે કાપી કકડા ક તે સુકી 
વણીને ત્રીજ વાર છેલ્લુ એક પ્રમાણું કકડા કા1ને ગ્મકેક ઉપર્‌ ખખુ” 
ગોડવ્યા પછી ઉપર લ'ખ્યા સુજખ દીશ પર યુકવા માટે કાપનું ઉપર 
લખેલો કોઇ પણુ ક્રસ્ટ પાઇના દીશુ ઉપર સુકયા પછી હમેશ તેની ઉપર 
જર માખણુ સ્ષથવા સો'જીુ ધી ચોપડવું જોઈયે ખધા કરતા ગાયની 
ચયરખીના ક્રસ્ટ વધારે સાર્‌। અમને ખીલેલા થાયછે અમને ખકરાની 
યર્ખીને સેજ વાસ આવેછે કે જેમ ખેમા યવુ નથી. નકકર સડ્ેદ 
મારખલ ઉપર વણ્યાથી ક્રસ્ટ ધણુ। હલકે। સ્‍્યને ખીલેલે। યશી. 


પફ પેસ્ટ પાધઇનો સરસ. 


પફ પેસ્ટ પાઇનામા લખ્યા મુજખ સેકી સુકો કરીને ચાળેલોા શ્માટે! 
રતલ ૨ ને સફેદ માર્ખલ ગ્મથવા સોઢી સ્થેટ હોાયતે। તેની ઉપર નમને 


પપર વોવીધ વાંની# 


તે નહી હોયતો] પેસ્ટ ખોડ યા ટેખલ ઉપર સુકી તેમાં ખે તાજા” ઈડાંની 
દાળ તથા વાટેલુ નીમક ઉપસેલી ભરેલી ખેક ચમચી મેળવવુ. ગમતો 
દ્ર0ાળ લેરી નહી. પછી તેની વચમા ખાડો કરી તેમા ખએેક પાગેરમાં જરા 
એણષું થડુ પાણી રેડી છરી વડે હુલવે હલવે મેળવીને ધણુ। કઠણુ નહી 
તેમજ પોચે( પણુ નહી તેવા ષટેતો ખીજુ' પાણી લઈ હલકે હાથે 
ત્પાટે। ખાવી હાથને તેમજ બોર્ડને વળમે નશે ત્યાર પછી તેને। સફાઇ-2।૨ 
ગાળા કરી પુરતો સાટા હેઠે ઉપર છાઠી ખવેથી એક સરખો ચેક ઇંચ 
નરા વણીને બે મીનીટ રેહવા દેવો. એમાં દેરીનુ માખખણુ ચાલવું નથી, 
માટે સાધારણુ પણુ તદન કઠણુ સો”્જીુ' પાણી વગરનું પાોશું। રતલ 
માખણુનોા ગોળો કરી તેને સ્ખઆાટાની વચમાં મુકી ખધો ખોરેદુ પરને 
સ્યાટો એવી રીતે સફાઇયી ઉપર લઈ 'મીડીને બધ ફરવો કે સમદર 
મુકેલુ' માખ્ખણુ ખાહેર નીકળી શકે નહી. તે પી બીજી બે ત્રણુ મીનીટ 
«.ખ્યા ખાદ બોર્ડ તેમજ પેસ્ટતી ઉપર ખીન્ને પુરતો શ્યાટયો છાઠી માખણુ 
ખાહેર્‌ નીકળી નહી પડૅ તેની ધણી સ ભાળ રાખી ખધેથી એક સરખો 
પતળો તણું ષ્રીટ લાબે। પેસ્ટ વણી તેને ત્રણુ ભાગમાં વાળીને ધડી કરી 
દસ મીતીટ રાખ્યા પછી પાછુ' અજ રીતે ખે વખત વણીને ખે વખત 
ત્રણુ ભાગમાં ધડી કીધા પછી ૬સ મીનીટ રાખીને પાછુ' ચમૅજ રીતે બે 
વખખત વણીને વાળ્યા પછી ક્રસ્ટ તૈયાર થશે, પણુ ૬૨ વખત હેઠે ઉપર 
ઘણેુ। પુરતો સાટા છાટવે।, જેથી પેસ્ટ હેઠે તેમન્ડ)3વેળણુને વળગચૈ નહી. 
થ'ડીની રૂવૃુમા તો માખણુ ક્ઠણુ હોયછે, પણુ ગરમીમાં માખણુને 
ગ્યાઇસમાં મુજીને કડણુ કરવુ, પણુ ઉપર પાણી લામે તે સેજખી રેહવા 
રવુ નહી ઉપર લખ્યા મુજખનો કસ્ટ બનાવવામા હાથની ધણી જ 
સફાઈ જેઈયેછે સ્મને સ્માટો ફાઠીને માહેયી માખણુ ખાહણેર નીકળ્યા 
વગર ખનેષે તે! ધણુ। ખીલીને યાર પાચ ઈય ઉચો ક્રસ્ટ થાયછે, પણુ 
સેજખી ફાઠીને માખ્ખણુ નીકળી પડેતો પછી યુદલન્ટ પડ છુટા થયે નાં 
અમને સ્ઝકેક સાથે વળગી ચપટઈને બેસી જઇ કકર્‌। કસ્ટ થશે, માટે 
ધણીનજ સફાઈ અને સ ભાળથી ખનાવવો ન્નેઇયે. 


પફ માછલીના. 


પફ પેસ્ટ છાપેલાછે તેવો પોણા! રતલ આખાટાને। ખનાવી તેના એક 
સરખા યાર સમચોરસ કકડા કાપવા. પછી મોટા તાજા છમણુ મભ્યથવા 


વીવીધ વાની પપ 


રામસના કાંઢા વમરના માસવાળા ભાગના સ્મડધી ઇચ જદા, બે ઇંચ 
પાોહેળા નમને ચાર ઇંચ લાંખા ચાર કકડા કાપી કાઢવા સ્મને બેમાંથી જે 
મેક નનતના કકડા હાય તેને નીમક લગાડી વીસથી પચીસ મીનીટ રા"ખ્યા 
પછી ત્માટો લગાડીને સોકન ધોવા ગ્મને કોથમીર ઝુડી ૨ ના કુમળી 
ડાં'ખળી સાથના પાદડા, ખોટાં લીલા મરમાં ૨, છે।!લેલુ લસણુ કળી ૬, 
૬૭રૂ' સપાટ ભરેલી ચમચી ૨? તથા સો।9 ચીચોર્‌ા કાઢેલી સ્ખામલી 
તાળા શા લળ એ ખધામા સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમક નાખી 
પાતા ઉપર ખારીક પીસી ગમેૅમા ધણુ। જ ખ।રીક ભુકા જેવો કાપેલા કારો 
તાળા રા તથા કઠણુ ધી ચમચથી ૬ ભેળી ધાયલી માછલીના કકડા ઉપર 
ખરખર ચોપડીને પછી પફ પેસ્ટના ગ્મકેક કકડામાં એ માછલીને! ગ્યઝકેક 
કકડે। મસાલા સાથેન્ઝ સુકી જીના રી ઉપર પાણી લગાડી બેવડુ વાળીને 
વળગાવી લઈ છળ વડૅ ત્રણુ બે।૨૬ુ પરની જીનારી સરખી કાપી પડની 
ઉપર ખીજા' થોડુ માખખણુ ચોપડી ભટ્ટો યા તડુરમા ભુ'જવા અમે પફ 
સારા લામેછે. મસાલાની માછલી પસ ૬ નહી હાયતે। જરા નીમક તથા 
દૃલેલાં મરીને જરાધીમા ભેળીને માછલીની ઉપર ગ્મમથુ ચમેનટ ચોપડવુ. 


પરેઠા તળેલા તથા ભુ'જેલા દહીના. 


સાચે વીવીધ વાનીમા પરેઠા ભુ જેલા તાડીના છપેલાછે તેમાં 
ખે રીતથી ખનાવવા લખેલુ'છે તેમાના જે ગક ખનાવવા હોય તેને 
સામાન તેમા લખ્યા મુજખને। ખધે। લેવો પણુ તેમા તો મો!ળને તાડીમાં 
પીગળાવવા લખ્યુ છે કમને એ પરેડામા તો તાડી નાખ્વી નથી માટે 
ગોળને ભુકો કરી તેમાને। ખધો। કચર્‌। કાઢીને સાફ કરી ખીન્ન સામાન 
સાથે એને પણુ સ્‍્યાઢટામા મ્મમથોા જ ભેળવે ત્મને સો”્ઝુ' દહી નાખીને 
નમે પરેડામા લખ્યા પ્રમાણું સ્ખઆટાને ખાધીને તેન ગીતે વણી ગ્યથવા 
ચાપીને તેટ્લોજ વખત ચુલા સ્ખાગલ અયથથવા તડકામાં તેજ પ્રમાણે 
રાખ્યા ખાદ તેન રીતે ભુવા. એ દહીના પરૈડા તળેલા કરવા હોયતો 
પરેડા તળેલા તાડીના છાપેલાછે તેન પ્રમાણું પણુ તાડીને બદલે ઉપર 
લખ્યા સુજખ ૬હી નાખીને બનાવીને તેજ રીતે તળવા ખારા પરેઠા 
કરવા હોયતેઃ ખીને ખધેોા સામાન ઉપર સુજખજ લેવો પણુ સખેમા 
ગોળ સુદ્લ નાખ્વા નહી પણુ તેને ખદલે વાટેલું નીમક ન્મડધેો તોળોા 
નાખીને ઉપલીજ રતે તળેલા યા જુ'જેલા પનેઠા ખનાવવા, 

૩૧ 


પપ૪ વોવીધ વાની. 


પરેઠા તળેલા તાડીના. ી 


ધરનેો દલેલો ઘઉંને સ્યાટો ગ્યથવા મીલને। ખીન્ન' ન'ખરનેો સઉનેો 
સાટા એ ખેમાથી જે તે ચ્મેક જતને! ગ્યાટો રતલ ના, સોને ગાળ 
નવટાંક, ખો ખરી કીધેલી કૅરવેસીદ, સ્મેળચીના ૬ાંણા તથા જાયફળ ૬૨૬ 
તાળા ના ને વાલ પ, વાગેલું નીમક તાળા ૦1, પરેઠા ભુ'જેલામા લખ્યા 
મુજખની વાસી તાડીને। ડરે ગ્યડધોા પારૈર ચમેટલે નાના યમયા ૧, 
સે।”જછુ ધી તથા સાટા માટે ખીન્તે ઘઉંનો આટા "ખપ સુન્ઝખ. 

એળચી તથા જયફળને ખારીક છુદવુ. પછી મ્ખાટાને પરેડા ભુ'જેલા 
તાડીનામાં લપ્યા સુનન્‍્ટખની થાળી યા દીશમા નાખી ઠરા સાથતી તાડીમાં 
ગોળ તથા નીમક પીગળાવી ગાળીને તે પખપતી ખપતી ખધી નાખીને 
ત્માટો આંધી ઉપર કપડુ' ઢાીને ખળતા ચુલાયી જરા છેટે હલી ત્રષ્યુ 
કલાક મુકવુ. ત્યારખાદ નાના બે ચમચા ભરી તાવેલા થડ ડાં ધીને 
ત્માટામાં બરાખર મેળવવુ, જેમ કરતાં આઆટે। વધારે પોચો! થાયતો ખીને 
કોરડો સ્મઆાટો જરા માહે ભેળીને વણાય તેવો સેજ નરમ જેવે। કરી પ'દરેકુ 
મીનીટ ખુખ તરૈહ ઝુ'દીને પછી તેમા ચમૅળચી, જયફળી તથા કૅરવેસીદને 
અરાબર સશેળવ્યા ખાદ પરેઠા ભુજેલા તાડીનામાં લખ્યા મુજખના 
સફાઇધ્વાળા દસ મોળા કળી સાટામા ર્‌।ળીને ખએેક ઇંચના પાંચમાં ભાગ 
જેટલા પતળા એટલે મ ઇય કરતા પણુ પતળા વણી જુજેલા પરેઠડામાં 
લખ્યા પ્રમાણું થાળી યા દીશમાં મેલીને ચુલાથી જરા છેટે ત્રણુંક કલાક 
ઢાકી રાખ્યા ખાદ ધણી મોટી કઢાઈને ધીયો પોણી ભરીને ચુલે ધીમે 
ખળતે સેલી ધી બરાખર કકડીને તેમાથી થુ'માડો નીકળેને પરેઠા સ્મકેક 
સાથે ત્ષથડે તેમ પાશે પાશે નહી પણુ ધીમા જરા છટા છુટા સુકવા તમને 
હેઠેતુ' પડ ખધેથી સરપ્ખય' (રકા લાલ રગનું તળાય પછી પરેઠા તળાતાં 
ષણુ। જુળી જયછે માટે ફાઠી જરાય નહી તેમ સ ભાળથી મ્માંધરાની ચમચે 
ફેરવી નાખ્વા અમને ખીજા પડ અમન તળાયને ત્માંધરાની ચમચની 
ઉપર કાઢી લઈ ત્મ'દરનું ધી નીપારવુ', તેટલા ખીન્ન માણુસે ખીન્ન પરેડા 
હેય તેને ધીમાં તળવા સુકવા. પરેઠો ધણા।જ લાલ કરવા નહી, તેથી 
કકરા થાયછે માટે પોચા ઠ્રીકા લાલ જ તળવા. 

ખીજ રીતે તળેલા પરૅઠા કરવા હોયતો પરેઠા ભજુ જેલા તાડીના 
છાપેલાછે તેમાં વધાર્‌ સારા પરેડા ખનાવવાના લખેલાછે તે સુન્ખનેોા 
અધો સામાન લઉ તેને તેજ રતે તેયાર કરીને પછી પરેડાને જુ જવા નણી 
પણુ ઉપર લખ્યા સુજખ એમે પરેઠાને ધીમાં તળવા* 


વાૉવોધ વાંનો. પપપ 
પરેઠા ભ્ુ'જેલા તાડીના. 


પરેઠા ખનાવવાની ખાર પ૬૨ કલાક ગ્યાગમચય કેઈ પણું ઝાડની 
સે।૭૭ ભળ વગરની ચઢાઉ તાડીને મલમલર્નાં કપડાંથી ગાળી એમેક 
પાઇટમાં સેન ઓછી જેટલી લેવી સ્મને મલમલનાં કપડાના નાના 
ટુકડાને પાણીથી ભીનવીને પાઇટનાં મોઢાં પર ખાંધી રાખી ઉંફમાં સુકવી. 
પષ્ઠી ખીજે દીને પરૈઠા કરતી વખખતે ધઉ'ને। ઝીણા રવો તથા મેરો મેઉ 
મળી ગમડષે રતલ લપને ત્રાખાની કલઈ ભરેલી થાળીમાં શ્મથવા 
જાડીનાં મોટાં ફ્લૅત દીશુમાં યાળણીથી ચાળવુ' ગ્મને ચમૅેક નવટાંક સે।જન 
નરમ ગોળને ભુકો કરી માહેથધી ખધા કચરો કાઢીને ખરાખર સાફ કરી 
મમ તથા વાટેલું નીમક તાળા ના ને તેમા ભેળવુ'. યારખાદ ઉપરની 
પતળી નીતરી તાડીને ખીજ' વાસણુમાં ખધી કાઢી લેવી સ્મને હેઠેની ઠરા 
સાથની તાડી ગ્ગડધોા પાચેરમાં પણું સરા ખએોછી જેટલી રાખી તેને 
અરાખર હલાવીને ખપતી ખપષતી નાખી સેન ક્ઠણુ જેવો ન્માટો ખાંધી 
લગભગ પ'દ૬રૈક મીનીટ સુધી પ્યુબ તરેહ ઝુ'દીને તેતા દસ ભાગ કરવા 
પણુ ગાળા સેન્ખી ફાટજુટના હાયછે તો ભુ'જ્તી વેળા ત્યાંથી ફાઠીને 
માહેલી હવા બાહેર નીકળી ન્નયછે નયને પછી પરેઠા જુળતા નથી, તેટલા 
માટે એ દસ મ્રાળા ધણુ। સફાઇદાર કરીને હાથની હથેલી ૫૨ થાપી શકાય 
તો તેમ નહીતો! પછી ગોળાની ઉપર સ્માગળા વડે સેન સાટે ચોપડીને 
પછી સેો।જ્ન પષાતળાની ઉપર ના ઇચ કરતાં પણુ પતળા પરેડઠા વેળણુથી 
સરખા ગોળ વણુવા ગ્મને સો”્જુ' સુપડડુ હોયતે। તેમાં ગ્યને તે નહી હોય 
તા પછી ઉપર લખ્યા મુજખની થાળી મ્મયથવા દીશમાં ધોવુ' નરમ સફેદ 
કપડઝુ' કરચલી વગર સકફ્‌ાઇયી સરપ્જુ' પાંથરીને તેની ઉપર સેજ છુટા છુટા 
પ"ેઠા સેલી ઉપર મલમલનુ ધોાતું કપડું ઢાકી સુલાયીો જરા છેટે ઉંડ્માં 
ત્રણુ યાર કલાક રાખ્વા. પણુ એટલે વખ્ખત થવા સમાવે ત્યારે ગામઠી 
કાલસાના જરા નાના નાના કટકાને સળગાવી ઇંગાર પાડવા ગ્મને ચુલાની 
*ાગલની ખાહેૅરની રાખને ગ્યાસરે ત્રણેક ઇંચ જેટલે! સરખી સપાટીને 
હંગળો કરીને તેની ઉપર ચે ઇંગારને પાંથરીને મુકી ઇંગારને ગ્યથડાવીને 
તેપર સો।જી સાઠી ગલેલ સુકવી, પણુ ગણેલ નહી હોયતો પછી ચુલાની 
ખાહેરની રાખને સપાટી પર સરખી કરી તેની ઉપર પાંથરીને ઇંગાર 
સુક્વા, તે પછી એક સાફ ઠીકરાંને સુણે ધીમી ગ્માંચે મેલી તે જરા ગરમ 


પપ૬ વજોવીધ વાનો. 


થાયને તેની ઉપર છટા છુટા પરેઠા સુક્વા, પણુ તેને ભુ'જવા નહી પણુ 
ભુ"જતી વેળા ગલેલ યા ઇંગારને વળગે નહી માટે બેઉ પડે સેજ સેકીને 
છાઢી લેવા અનને ગલેલ યા ઇંગારની ઉપર સમાય તેટલા પરેઠા જરા છેટે 
છેટે મુકી તેને ખએેમન રાખીને ભુ'જવા નહી ષણુ હાથ વડે ઉચકીને 
જલદી જલદી પડ ફેરવ્યા કરવા, તેમ કીધાથી પરેઠા મજહના ઉપસીને 
જુળી સમાવી તે પછી પણુ કાઢી લેવા નહી પણુ જરા ડાજીયા પડે તેમ 
ખરાખર ભુ ચેરવીને કાઢયા પછી ઇંગાર્‌ પર સુકેલાને રાખ વળગેછે 
તેને કપડાંથી પખોડીને કાઢી નાખ્યા પછી બેઉ પડે સો”્ઝુ ધી જરા 
સોાપડવુ. એ પરેડા સાધારણુ થાયછે ઉપર સુજખનેો રવો તથા અમરા 
નહી હોયતો પછી તેને બદલે મીલનો ખીજ ન'ખખરના ધઉ'નાો ગગરે્‌। 
જેવા અમે સ્યાવેછે તે સ્યડધે। રતલ લેવે।. 


વધાર સારા પરેઠા ખનાવવા હાયતેો ઉપર મુજ્ખની વાસી ઠરા 
સાથની તાડી ચાર નાના ષમચા જેટલી લઈ તેમા પાચ તોળા સોજ્ન 
મોાળને ભુકો તથા ૦ તોળો નીમક ભેળી ખરાબર પીગળાવીને કીડીના 
વાસણુમા મલમલના કપડાથી ગાળવુ ખદામની ખીન્સ હઢી તોળાને 
છોલી શ#દી છુ દવી એમેળચીના દાણા તથા નનયફળ ૬૨ક તોળા ના ને 
વાલ પ ને ખારક છુદવુ . કૅર્વેસીદ તોળા મા ને વાલ પ ને ચુ ટીને 
ખેોપખ્ખરી કરવી. મરધીના મોટાં તાજા એક પડાને ભાજને "કુખ તરેહ 
રદાહવવુ. પષ્છી ધરના દલેલા ઘઉ ના ગ્મયડધોા રતલ સ્માઢાને ઉપર સાધારણુ 
પરેઠામા લખ્યા મુજખ થાળી યા દીશમા નાખી તેમાં તાવેલુ મો”્જી ઘી 
નાનો મેક ચમચો ભેળીને પછી ૪છંડુ' મેળવી ગાળ સાથની તાડી પખપવી 
"ખપતી નાખી ધટેતો ખાકીની પતળી તાડીમાથી સેન્ટ લઇને ઉપલી જ 
શતે આયા ખાધીને પછી ખાષીનો ખધો સામાન ભેળી પ્યુખ તરેહ 
ઝુ દીને સેન પોાચે। જેવો સ્યાટો ખાધવો વધારે નરમ કરવો નહી, કેમ'કે 
તે વણુ'શે નહી. પછી મે સ્માટાના ઉપર પ્રમાણુ ૬સ માળા કળી સાટામા 
જાળીને પછી તેમન પરૈઠા વણીને સુપડું , થાળી યા દીશમા તેજ સુજ્ખ 
કપૃડુ પાંથરી તેપર મેલીને ઉપર ખી”જ્છીુ મલમલતનું કપડું ઢાકી ચુલા 
સ્માગલ જરા છેટે ્મથવા તડકામાં ત્રણુ ચાર કલાક રાખ્યા ખાદ ઉપર 
સુજબજ સખે પરેઠાને ભુ'જ્યા પછી બે3 પડે ધી ચોપડવું. ધરને। ૬લેલે। 
યઉ'ને ખ્માટો નહી હશેતો એમાં પણુ મીલને ખીના ન 'બરને ધઉ'ને 
અયટા ચાલશે વધારે મીઠા પરેઠાનો ટેસ્ટ ધણુ। સારો થાયછે પણુ 


વીવોધ વાની? પપ૭ 


જીુજતી વેળા તે ધણુ। જુળતા નથી, તોપણુ તેવા મીઠા પસદ હોયતો 
એક પારીર ગોળ લેવો ખારા પરૈઠા કરવા હોયતો ઉપવી બેઉ રતના 
પરેઠામા ગાળ મુદલ નાખ્વો નહી શ્મને તેને બદલે વાટેલું નીમક ત્યડધે 
તાળા લેવુ ભઠ્ઠીમાં ભજુ'જેલા ષરેડઠા વધારે સારા થાયછે. 


પ્લમડઝેક્. 


મીલને। પેડ્લાં ન ખરને। ધઉને સ્‍્માટોા રતલ જા, સાફ કીધેલી 
ચયરખી ગ્યાગેમેૅ ચોપપડીમાં છાપેલીછે તે સુન્ટ્ખ સાફ કીષેલી ચરખી 
સમથવા કડણુ માખ્ખણુ; કર'ટ ૬રાપ્ય તથા સોજી મેદા ખાડ ૬રેક રતલ બા, 
દુધ પાશેર બા, તાન ઈંડા ૮, બો।રવીડસ બમેકોંગ પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૨, વાટેલું નીમક સપાટ ભરેલી યમચી ૨, લમાડવાનુ માખણુ 
"ખપ સુનખ. 


ઇર"'ટને સાફ કશી વધાઈ તુછીને કોરડી કરી ઉપર «૪૨1 સ્ખાટા 
છાઠીને તેમાં મેળવવી. છડાને ભાજી દાળને ખ્ાબ દોહવવી સ્મને સફેદીને 
કઠણુ કફ ચઢાવવો! પફ પેસ્ટ પાઇનામા લખેલી રીતે સ્માટાને સેકી 
ચાળીને તેમા ચરખી યા માપ્ખમણુને ખરાખર મેળવીને પછી અધા સામાન 
ભેળવો તમને દુધમા ઈડા ભેળીને છેલ્લે તે મેળવવા પકી સખે 
મેળવણીથી પણ્‌ ભરાય તેટલા ગમેક પત્રાના માળ સોજ્ન દાખડાને પુરતું 
માપખ્ષણુ લગાડી તેમા ભ? મધ્યમ ભઠ્ઠી યા ત'દુરમાં ભજુ જવું કરટ 
ઘણી પસદ નહી હોયતે। રતલ ના લેવી 


પ્લમકેક રજી. 


મીલતેો પેહેલા ન બરનેો। ઘઉંનો સ્યાટો રતલ ૨, સો” કઠણુ 
માખખણુ સ્તલ ના, આરે જના વેલાતી સુકા મુરખ્ખાતા ઝીણા કકડા 
રેતલ મા, ખદામની ખીન્ઝ તથા કરટ દ૬રાખ ૬રેક રતલ'ગા, છુ દેલી 
ખાંડ શર બા, સેો।જી કઠણુ ક્રીમ ભરેલી પાશેર બા, પદરખાતાનુ” 
"ખમીર પાર ૦11, જ્નયફળ તથા કઝનવત્રી દરેક તોળા નમા, શેરી નાના 
યમચા ર, ખોરે'જ ફ્લાવર વીઢર નાનો યમચોા ૨, તાળ્ન ઉડા ૧૦, 
લગાડવાનું માખખણુ ખપ સુન્ઝખ. 


જાયફળ તથા ન્નવ'તીને છુ'લવવુ. કરટને સાફ કરી સો ધોઇ 
તદન કોરડી કરી ન્૪રા સખાટો છાંઠી તેમાં સેળીવવી* ખદામને છોલી 


પધ# વીવોધ વાની? 


સઅડપષી છુ'લવી મને ગ્યડધીની સ્લાપ્સ કાપવી. પછી પફ પેસ્ટ પાઇનામાં 
લખેલી રીતે ખાટાને સેકી સુકો કરી ચાળી ગક તદનન કલ ભરેલાં 
થાળીમાં નાખી તેમાં ખાંડ, જાયફળ તથા નનવ'ત્રી ભેળી વચમાં ખાડો કરવે 
સ્મતે “ખમીર સાથે પંડાની દાળ તથા સફેદીને પ્યુખ ધુઠીને બેઉ મેળવી 
તેમાં શૅની તથા આરે્‌'જ ફ્લાવર વીટર ભેળીને ખાટામાંના ખાડામાં રડયા 
ખાદ માખણુ તથા ક્રીમને ચુલે ઝુકી બેઉ પીગળેને ઉતારી જુકુ' થાયને 
પેલા ખાડામાં રેડીને ગ્યાટા સાથે ખષ્ન]ુ મેળવવુ સ્મને ઢાકીને ખમીર 
મયઢવા માટે બે કલાક ચુલા સ્માગલ રાખવુ પછી સુરખ્ખાના કકડા તયા 
આજઝીને। સામાન ખખમીર ચઢયા પછી માહે ધણુ ખરા ખર ભેળી પ્લમ કેક 
પેહેલાંમા લખ્યા સુજખ દાખડાને પુરવુ' માખણુ લગાડી મેળવણીથી 
પાોણુ। ભરીને તેજ રીતે ભુ'જવુ કર ટ વધારે પસદ હોયતો ગ્યડધે 
રેતલ લેવીન 


પ્લમકેક રીચ. 


મીલને। પેહેલા ન બરને। ધઉ'નો ખખટે। બે ભાગ ગ્મને ઝીણુ। રવો 
ભમૅક ભાગ બેઉ મળી રતલ ૨, સોજી કડઠણુ માખખણુ રતલ ૨, દલેલી યા 
ખારીક છુ'દેલી ખાડ રતલ ૨1, વેલાતી આઓરે્‌'નના સુકા મુરખ્ખાના 
જરા સોટા કાપેલા કકડા રતલ ૨, ખદામની બીન્૪ઝ રતલ બા, ભાજેલાં 
પ્સ્તાં તથા કરટ ૬રાખ દરક રતલ ૦॥1, છુ રેલી ચમેળચી; જયફળ તથા 
જાવ'ત્રી દરેક તોળોા ૨, ખોખરી કીધેલી કૅરવેસીદ તે!ળા ૨, તાળ” 
ઈડા ૨૫, પાકા સ'“ત્રાની છાલના ઝીણુ। કકડા તાળા રા, વૅનીલાનું અસન્સ 
નાના યમચા ૩, બ્રૅડી નાના ચમચા પ. 


કરટને સેજ કરી ધોઇ કોરડી કરી જરા શઆાટે। છંઠી તેમાં 
""ર્એાટવી, અદામ પસ્તાને છેલલી તેની ખારીક સ્લાઈસ કાપી ધોપનને 
કરડી કરવી. કેક ખનાવવાની ત્રણુ કલાક ખાગમચયથી સ'ત્રાની છાલને 
બ્રૅંડીમાં ભીનવી રાખવી. પફ પેસ્ટ પાધઇનામાં લખ્યા સુજબ ત્ખાઢાને 
સેકીને સુકો કરવો. ઇડાની દાળને પ્ખ દોાહવવી તમને સરેદીને ક#હણુ 
કફ યઢાવવેો.. પછી કોડીનુ' મોઢુ વાસણુ હોયતો તેમાં ગ્યને તે નહી 
હોયતો પછી તદન ક્લઇ/ ભરેલા તપેલામાં માખણુ નાખી 'કેક ધુ ઢવાના 
લાકડાના સોટા વડે ત્મડધા ગમૅક કલાક "હુખ છુ'ટી માહે પાણી ષુટેતો 
તે કાઢી નાખવુ' અને માખણુમાં જરા જરા કરી ખાંડ નાખ્તાં જઇ 


વીવીધ વાની? પપલ 


જનેરમાં ધુ'ઢયા કરવુ'. પછી તેમાં રોહવેલી દાળ ભેળી માહે ચેક માણસે 
જરા જરા રવો નાખ્યા કરવે। ગ્મને ખીન્ન” માણુસે નનેર્મા ધુ ઢવું ઉલટે 
સુલટે હાથે ધુ'ટયાથી ચઢીને ખીલેલી મેળવણી પાછી બેસી ન્નયછે માટે 
યમૅક તરફ્થીન ધુ'ટવુ. ઉપલા ખધા સામાતને લગભગ ત્રણેક કલાક 
ધુ'ટવુ' ત્યારખ1ાદ ખાજીને। ખધેા। સામાન છુટ્યા વગર સ્મમયેોન 
ભેળીને ષછી કફ ચઢાવેલી સફેદી મેળવી છેલ્લે -ઃઆટા નાખી સાક્‌ હાથ 
વડે તેને જલદી મેળવી દેવે તમને પુડીગ તયા પાઇ ખનાવવાની તમાં 
કેકના દરાખડાખઓપમાં હેઠે ધઉંતી ભુ'જયા વગરની કાચી રે્‌ાટલી અલીને 
પછી મેળવણી ભરવા લખેલુ છે તેન્ટ મુજખ શેટલી મુકીને પછી ઉપલી 
શેળવણી નાખી દાખડાએોા ખખે ઇંચ સ્મધુરા ભરીને તેમાં લખેલી રીતે 
ભુ'જવા મુકીને તપાસ્યા કતરી તેયાર થાયને કાઢવું શ્મને ઉપરને। ઉપસેલા 
ભાગ થ'ડી છરીથી કાપતા ચુ'થાઈ જાયછે, માટે રીને ગરમ કરી તે 
વડે સફાપથી કાપવુ. કૈક ધણુ લાલ બનાવવુ હોયતો કેકનો સામાન 
અધો મેળવીને તેયાર કીધા સ્માગમષ રગ ખાળેલી ખાંડનો થોડો 
બનાવીને પછી મેળવણી તૈયાર કર્‌ સ્માપણી મર૬5 સુનખનો રતાસ 
થાય તેટલો સમે ર'ગ ભેળીને પછી છેલ્લે આટો મેળવવો ચે ખાડના 
રંગને ખદલે ગમતો રગ કેક તથા જલી માટે છે તે ન્યથવા રગ 
સઅ્માઇસક્રોમનોછે તે થોડો ભેળવો પણુ એએ રગ નાખ્યાથી કેક ખીજ 
ઢખના રતાસનું થાયછે. કેક ભુ ન્નતા દાખડામા ઉપરથી કાગનટ બળી 
ગયું હોયતો તે કાઢી નાખવુ સ્મને ખીજી સોળ” કાગજ ઉપરથી નકશી- 
વાળુ” કાપી તેને ડાની સફેદી લગાડીને ક્રેકની *્યાસપાસ વળગાવવુ. કેક 
સાદુ” કરવુ હોયતે। ઉપરને। ઉપસેલો ભાગ ગરમ છરી વડે કાપી કાઢવે। 
નણી પણુ શ્માઈઇસી'ગ માટે કાપ્યા પછી સ્માઈસી ગ ખાંડનીમા લખ્યા 
સુન્૪્બ સર્ટેદ યા ૨ ગીન મેળવણી તેયાર કરી તેનુ' ગમે તેટલુ પતળુ' પડ 
કેકની ઉપર પાથરવુ. અદામની મ્માઈસીંગ સાથનું કરવુ હોયતો 
*ાઇસીંગ ખરામની લખેલીષછે તે મેળવણી બનાવી પેહેલે કેકની ઉપર તે 
પાથરી તેને થ ડી ભડ્ઠીમા સુકવ્યા પછી તેની ઉપર “"ખાડની ગ્યાપસીંગ 
પાથરવી કેકતી ગ્માસપાસ ફરતી સઆઇસીંગ કરવી હોયતો કેકની ખેારદુ 
પરનુ કાગજ કાહી નાખીને પછી કેકની આસપાસ ખાડની સ્યાપ્ઠસીંગનુ 
મા ઇંચ જેટલું પડ સફ્ાઇઈવી કરવુ. કેક્ને સાધારણુ રીતે સીણુગારવુ 
હોયતો નાગે ચોપડીમાં ખાડની મીઠાઈ લખેલીછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણે 


પ૬ં૦ વીવીધ વાનો. 


જુલ ખનાવી સ્ખાઈઇસ|ગ સુકવ્યા સ્મગાઉ કેકની ઉપર તેમજ બે।રેદુપરે 
ઇંડાની સફેદીયી વળગાવવા ગમને સો।ન્ન' કઠણુ ન્નદાં કાગનને। નાને 
પડો કળી તેની હેઠે ઝીલ આધર્‌ રાખી ખાડની મ્માધ્સીગની મેળવણીને 
નજર। પતળી ખનાવી તેમા ૨ ગ ભળીને તે પડામા ભરી પડાને દાખીને 
તેના છેડમાથી મેળવણી પડે તેની વેળ તથા “આકડાની તરેહ પાડીને 
જુલના વેળા જેવુ કરી તેની માહે વેલાતી મીઠાળના રગીન તથા સફેદ 
દાણુ। ટાકતી પણુ સ્મછા ઝેસ્ટથી ખેોઃસ્વા કેકની મેળવણીમા સુરખ્બે। સેન્ઝ 
ભાખે! નાખી ક્રોસ્ટેલાઈજડ કેંટતા કકડા કાપીને તે નાખ્યાથી વધારે 
સરસ કેક થશે. ધરમા વાપરવા માટે સમે કેક સાદુ' ખનાવવુ' હોાયતે 
પત્રાના દાખડામા ભરવું નહી પણુ કલ ભરેલી ત્રાખાના મોટી લગડી 
યા વાઠીમા માખખણુ લગાડેલા ન્નદા સફેદ કાગજને હેડે તેમજ બે।રદુપર 
ફરેવુ' સુકી મેળવણીથી તે પાણ ભરીને પુડી ગ તથા પાઈ ખનાવવાની 
રતમા લખ્યા મુજખે ચુલા ઉપર ભુ જવુ 


સોટા મીનારાના ત્ખાકારનુ કેક ખનાવવુ હોયતો સમેકસરપખી ઉંચાઇના 
પણુ ચઢ ઉતર નાના મોટા ત્રણુ ચાર કેક ઉપલી રીતે બનાવી તેની ઉપરને। 
ઉપસી આવેલો ભાગ સફાધ્યી ગરમ છરીવડે સરખો કાપી કાઢયા પછી 
ત્પમકેકની ઉપર ખરાખર ગોઠવીને મુકી “મૅ બધા કેકની આસપાસ તેમજ 
ઉપર્‌ પતછી પડ થઇ શકે તેટલી પુરતી ખાડની ન્માઇસીંગની સફેદ 
એળવણી બનાવી ખધા 'કેકને ખેવી સફાઈથી લગાડવુ કે તેથી છુટાં કેક 
જણુય નહી પણુ એકજ મોટુ મીનારા નવુ કેક લાગે. તે પછી કપડાનાં 
બનાવેલા વેલાતી છુલ, વેલાતી રૂપેરી દાણા।, ટાક્લી તથા ક્રોસ્ટેલાઇન્ઝડ 
કૂટ આવેછે તે ખધાને સ્ખાપણી સમજ ધ્રમાણું ધણા અછા ટેસ્ટથી 
પંડાની સફેદી વડે *્યાઈસીગની ઉપર વળગાવી મથાળે મીઠાઈની પુતલી 
યા તેવુ જ ખાજીુ કાઈ મુકી કેકને ગ્મછી રીતે સીણુગાર ગ્યાઇસીંગ 
કઠંણુ થવા માટે કેકને થ'ડી ભઠ્ઠીમાં સુક્વુ'. ધણહયુ' રીચ કેક ખનાવવુ' 
હોયતો યારથી પાચ ઇચ જેટલુ' ઉચુ પણુ મોટા ધેરાવાનુ' ચમેકજ ઘષ 
સાટુ કેક બનાવવુ અને તેની ઉપર તેમજ બોરદુપર ફરતી ખાંડની 
સફેદ ખાઇસી ગ ધણી સફાઇયી લગાડવી સ્મને પછી મ્યાઇસીંગ પસ્તાની 
લખેલીછે તેની મેળવણી ખનાવી દરાખખને! વેળા તથા પાદડા કરવા માટે 
તેવા કારના પત્રાના નાના છાલકા મોલ્ડ ત્યાવેછે તેમા દાખી કાઢીને 
પછી કેકની ઉપર તેમજ ખબેોરદુપરની ત્માઇસીંગ ઉપર ડરતે। વેળા સટેદીયી 


વોવોધ વાનો. પહૃજ 


વળગાવવો ગખને ખાઇસીંગ ખદામનીને। સામાન લેયાર કરી તેના ૬રાપખખના 
ઝુમખા ખનાવવા ચૅંંસ્નટનેો વેળા કરવો હાયતો તેને માટે પસ્તાની 
ગ્માઇસાંમના પાદડાં કરવાં ગ્મને ગ્યાઈસીંગ ચીકીાલેટનીષે તેનાં ચૅસ્નટ 
કરવાં, તેમજ મો।લાખતા છજુલનો વેળા કરવે। હોયતો ખાડની સ્‍્માઇસીંગમાં 
રગ આ્યઆઇસક્રીમ માટે છે તે ભેળી ઘેરા પ્કુલ્લા ચઢ ઉતર ર'ગની મેળવણી 
બનાવી તેના જુલ ગ્મને પસ્તાની મ્માણસાંગના પાદડાં તથા વેળા કરવા 
ઉપલી રીતે ગસએે તેવા ગ્ખાકારના નાના મોલ્ડમા દાખી કાઢીને તેનાં જુલ 
તથા પાદડાને। વેળા ખનશૈ પણુ તેમા હાથની ધણીન્ઝ સફાઈ સાથે 
સછા ટેસ્ટથી ખનાવવાને મેહેનત પડશે, પણુ મૅ કેક ધણુ ખરાખર 
અનશૈતો કચ ઇજુકના હાથનુ બનાવેલું હોય તેવુ' સરસ થશે. 


ઉપર લખેલા સામાનનું કેક્તો ધણુ ન રીચ થાયછે. પણુ તેથી 
જર। ઉતરતુ સસ્તુ બનાવવુ હોયતો ઉપલા હીસાખ કરતા ઉંડાં, સુરખ્બો, 
બદામ, પસ્તા તથા માખણણુ સ્યડધુ જ લેવુ, તોય ખએેટલા સામાનનું કેક 
પણુ ઘણું સાર્‌જ થાયછે. કેક બનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ખધોા 
સામાન તેયાર કરીને લીધાથી 'કેક ખીલીને હલઝુ' થશે. એ પ્લમ કેક્તો 
હંમેશ માખખણુનુજ ખનાવવુ, પણુ કદાચ માખણુ નહીજ હોય ગ્મને 
બનાવવાની ન્મગત્ય પડે તોન્૪ પછી બે રતલ માખણુને ખદરઘે સોજી 
માપ્ખમણુનુ ધી ચમૅકથી સવા રતલ લેવુ . ભુન્ઝ્તી વેળા કોઇ વખત કદાય 
મ્માસપાસનું કેક બળી જ્નય સ્મને વચમાનુ કાચુ રહી જાયતો તેને નાખી 
રદવુ' નહી પણુ ખળી ગયલા ભાગ ખધોા કાલી નાખી ખાકીનાંનો બજુકે 
કરી તે *્માસરે ચાર મ્તલ થાયતો એક રતલ ખાડને। પતળો શીરે કરી 
તેમા પામશેરને મ્યાસરૈ સો” ધી નાખી કેકને। ભુકો! તેમાં ભેળીને ધીમી 
ખચે રેરવ્યા કરી મનજનહનું મલીદા જેવુ કરવુ 


પષ્લમડેક રીચ ૨ જી. 


સાજી કઠણુ માપનણુ રતલ ર૨1, મીલનેો પેહેલા ન ખરને। ઘઉંને 
સ્યાટો તથા છુદેલી ખાડ ૬૨ક રતલ ૨, સેો।% કર ટ દરાખ; આઅ'ગુરી 
દરાખ; માલુ ગાનો સુરખ્બે; ઔઓરે'જને વેલાતી સકે સુરખ્ખો તથા 
અદામતી ખીન ૬૧% શેર મા, કડવી બદામ ૭, જયડફળ તથા જવ ત્રાં 
દરેક તાળા ૬ છી'દેલુ', તાન્ન' ઇડા ૨૧, બખેંડી વાઈન ગ્લાસ ૨, સોની 
$ુધ પાચેર ના, લાંજઠુ ૨ નો! રસ તથા ખારીક કાપેલી છાલ. 


પ૬ જોબીધ વાંની? 


જક ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ ત્માટાને સેકીને ચાળવો. 
ખેઉ ૬રાપ્યને ધોઈ કરડી કરી ગ્મ'ઝુરીના ઠરીયા કાઢીને બબે કકડ? 
કાપવા તમને મેઉની ઉપર જરા સ્ખાટો છાટીને તેમાં '"ખરમોટવી. ચુરખ્ખાના 
જરા સોટા કકડા કાપવા. ખદાત્રને છેલીને છુ'દવી. તદન કલપ્રવાળાં 
તપેલામા માખણુ નાખી લાકડાના સોટા વડે ધુ ઢી માહે પાણી છુટે તે 
કાઢી નાખીને પછી ઇડાની દાળને ઝુબ રોહનવીને ભેળીયા ખાદ જરા 
જરા કરી ત્યાટો નાખી લગભગ દોઢ કલાક સુધી ધુ ટયા પછી ખીન્ને 
બધે સામાન ભેળી ઇંડાની સર્ફેદીને કઠણુ કફ ચઢાવી છેલ્લે તેને હાય વડે 
શ્‌ળવીને પ્લમકેક રીચ પેહેલામા લ'ખ્યા સુજખ ભરીને તેજ રતે ગમે 
તેમ જભુજીને પછી ગ્માધ્સીંગ લગાડવી. વધારે સામાન હોય તેમ 
વધુ વાર ધુટ્વુ 

પ્લમ ષુડીંગ. 

મીલને। પેહેલાં ન'ખરને। ઘઉંને! મ્માટો રતલ ૨, મોટી સુજી કાળી 
દરાપ્મ રતલ ના, સાનને ગોળ તથા સોજી' કઠણુ માખખણુ ૬૨ેક શૈર ૦, 
સુકા પાઉનુ* ક્રીમ સમેટલે ક્રમ્બ રતલ બા, સે। જી ડુધ શેર ૧, તાજા ડાં ૧, 
સુ'ઠને। ખારીક ભુકો તથા છુ દેલુ જાયફળ દરેક તોળોા મા, લગાડવાનુ 
માખણુ "ખપ સુજખ. 

જ%ક% ખનાવવાની રશીતમા લખ્યા સુન્ટખ સ્ખાટાને સેકીને ચાળવે।. 
દરાખને સે।જ ધોઇ કોરડી કરી ઠરીયા કાઢીને કકડા કાપવા. ગોળનો 
ભુકો કરી દુધમા પીગળાવીને ગાળી ઇડાને પ્ય૩ુખ તરેહ દોહવીને માહે તે 
ભેળીયા પછી ખાકષીનો ખધે સામાન ખેરાખર મેળવી ક્રાડીનાં મોઢા ઉ'ડાં 
ખોલ યા તેવાજ ક્લઇ ભરેલા વાસણુને પુરતુ માખણુ લગાડી તે બે 
ત્માંગળ સ્મષુર્‌' રૈહ તેમ એળવણી ભવીને ઉપર ભીનવેલુ ન્તદુ' કપડુ” 
ખાંધી પુડીગ તથા પાઈ બનાવવાની શીતમા લખ્યા સુજખ પુડીગ કઠણુ 
થાય થયા સુધી ખાફવું ત્મતે સ્માખુ' કાઢી સોસ પ્લમ પુડીગના સ્મથવા 
સીસ મીઠા સાથે ખાવુ. 

પ્લેમ પુડીંગ ૨ જી. 

મીલને। પેહલાં ન'બરનેો ધઉને। સ્માટા, સેજ લાલ મેદા ખાડ; 
સોજી માખખણુ, છેલલી ખ[ફીને મૅશ્ડ કીધેલા ગાજર તથા એવાજ મૅશ્ડ 
જીધેલા પટેટા ૬રેક રતલ બા, કર્‌'ટ દરાખ, કીસમીસ દરાખ તથા સાનને 


વાવોધ વાનો? ૫૬૩ 


ગોળ દરક શર ના, ઔઓરે'જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના કીણુા કકડા 
તાળા ૭, સોજી દુધ શેર ૨, તાજ છડાં ૪, છુંદેલુ નજનયફળ ૨ , લગાડવાનું 
માખણુ "ખપ સુન્ઝ્ખ. 

પડાંને ખરાખર રાહવવાં. દરાખને સાફ કરી ધોઇને કેરરડી કરવી. 
ગોળને ભુકો કરી દુધમાં પીગળાવી ગાળી તેમાં ગાજર તયા ષટેટા 
બરાખર સળવીને પછી ખાજીને। સામાન સ્યકેક પછી ભેળી યારથી છ 
કલાક રાખ્યા ખાદ એમ મેળવણીથી પોણી ભરાય તેટલા એક કડીના 
વાસછણુને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમાં ભરી ઉપર ભીનવેલુ સોળ” કપડુ 
ખાંવી પુડીંગ તથઃ પા૪ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા સુજખ કઠડણુ થાય 
ત્યાં સુધી બાફ્વુ(. પછી ઉલટાવીને ખાષ્જ કાઢી ગ્યમથુ' ખાવું સ્યથવા 
સાસ પ્લમ પુડી'ગના ત્ષથવા સૌસ મીઠા સાથે ખાવુ. 


પ્લમ પુડીંગ ૩ જી. 


મીલને પૅહુલાં નખરનો સમો તોળા ૨૭॥, ગચ ચોપડીમાં 
સાફ જીધૈલી ચરખી છાપેલીછે તે યુજ્ખ સાફ કીધેલી ચરખી ગયથવા 
કઠેણુ માપ્ખણુ; સ્મ'%રી દરાખ તથા કર્ટદરાખ ૬૨ક રતલ ૦1, પાંઉનું 
ક્રીમ મેટણે ક્રમ્ખ તથા "ખાંડ દરેક તોળા પ, તાન્ન' ઉડાં પ, બેકી ગ 
પાઉદર ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, મીલ્કમેડ કતડૅનસ્ડ મીલ્ક ૩ ટેખલ 
સ્પુન, લગાડવાનું માખણુ ખપ સુજબખ. 


યરખી હોયતો તેને ધણી ખારીક કાપવી. બેઉ ૬દરાખને ધાઇ 
કરડી કરી ગ્ય ચુરીના ઠરીયા કાહી જરા સામા છાંઠી તેમાં ખરસોટવી. 
બેક પાશેર ચેમેટલણે શ*્બઝડધી પાઈટ થ'ડાં પાણીમાં મીલ્કને મેળવી ઉડાંને 
ભાંછ સારીકાની દોહવીને માહે તે ભેળવાં પછી સ્માટાને ચાળી તેમાં 
ચરખી યા માખણુ જે હોય તેને ખરાખર મેળવ્યા પછી ખેકી'ગ પાઉદર, 
પાંઉનું ફમ્ખ તથા ખ"ખાંડ ભેળી છેલ્લે દરાખ મેળવવી. પછી એમ મેળવણી 
ભરાતાં બે સ્યાંગળ જેટલુ' અષુરૂ' રહ તેટલા ગમેક ઉંડા બોલને માખ્ખણુનુ 
“દુ' પડ ચોપડી તેમાં ભર્‌ીને પુડી'ગ તથા પાઈ બનાવવાની રીતમાં 
તપેલીનાં ઢાંકણુને કપડાંમાં ખાધીને તે ઢાંકીને ખાફવા છાપેલુછે તે રીતે 
પુડી'ગ કઠણુ થાય યાં સુધી ખાફ્વુ. ગમેતો મેળવણીમાં પુરતો! ટેસ્ઢ 
લાગે તેટલુ છુંદેલુ' એળચી જનયડફળ નાખ્વું. 


પરં૪ વોવીધ વાની? 


ષ્લમ ષુર્ડીંગ રોચ. 


સુકાં પાઉતું ખારીક ક્રીમ ખમેટલે ક્રમ્ખ રતલ 3, સોઠી સુકી કાળી 
દરાખખ, કીસમીસ દરાખ તથા સોજી ખાડ ૬૨૪૬ રતલ બા, કરટ દરાપ્પ 
તથા ઔરે'જના વેલાતી સુકા સુરખ્ખાના ઝીણુ। કકડા તથા સોજયું' કઠણુ 
માખણુ ૬૨ક રતલ બા, ખદામની ખીન તોળા ૨॥, છુ દેલી અએળચી તથા 
નાયફળ ૬રેક તોળોા બા, સોજા" દુધ રેર ૨, તાજ ઇડા ૮, આરે'જ યા 
સ'ત્રાનો રસ નાતા ચમચા૪, લીબ્રુના રસ યમચી ?॥, રૉરીવાઇન નાના 
યમચા ૩, લગાડવાનું માખણુ ખપ મસુજખ, 

કાળી દરાખના ઠરીયા કાઢી ધોઈને કકડા કાપવા કીસમીસ તથા 
કરે"ટને સાક્‌ કરીને ધોવી, ખદામને છે।!લીને છુદવી. પછી ઇડાને “હબ 
રાહવી દુધમાં ભેળી તેમાં દારૂ તથા ખધે। રસ નાપ્ખીને પછી ગ્મકેક પછી 
ખધોા સામાન ખરાખર સખૅકરસ કરી એ મેળવણીથી પોળ ભરાય તેટલા 
ખેક કોડીનાં યા સેજખી ખોપડી નીકળેલી નહી હાય તેવા એંનેમલનાં 
ત્માખાં વાસણુને પુરતુ માખણુ લગાડી તેમા ભરી ઉપર ભીતવેલુ 
%પૂડુ' આવી પુડી'ગ તથા પાઈ ખનાવવાની 4ીંતમાં લખ્યા મુજખ કહણુ 
થાય લા સુધી ખાફ્વુ મે પુડીગ મનહનું થાયછે. 


પલાવ. 


ઘણા ખારીક કણુકી વગરના ચાળેલા ગ્યાખા સોન્ન જુના છરાસાલ 
સચાપખાા ઢીપરી ૨, સો”્જુ નરનુ કુમળું ફરબે ગેો!સ્ત રતલ ૨, ધી તથા 
સો” ક્ડણુ દહી ૬૨ક શર ૨, મોટા કાદા શર ૦।।।, મોટી નવી યણુ।ની 
દ્વરાળ તથા કીસમીસ ૬૨રાખખ ૬રૈક તાળા ૭, ખદામની ખીન નવટાક, 
ગમેળચી; લવ'ગ, તન તથા શાહજર્‌ ૬૨ક તોળોા બા, સો।% ખખરી કેસર; 
જાયફળ તથા નવ'ત્રી દરેક તોળા ૦1, લી'ખ્7ુનો રસ નાના ચમચા ૨, 
નીમક તથા ઘઉનો આટા ખપ મુજખ. 

સ્મેળયીના ૬ાંણુા।, જનયકળ, જવત્રી, તજ તથા લવ'ગને નનદુ' 
જેવુ છુ'ઘવુ'. શાહજીરાને ચુ'ઠીને જરા ખોખર કરવુ, દાળને ચુ ઠી સો 
ધાઇને યાર કલાક થ'ડાં પાણીમા ભીનવી રાખ્યા પછી ૪ર। નીમક નાપીને 
જરા નર્મ ખપ્રીને પાણીમાધી કાઢી લેવી સ્ખાચએ ચો।પ ડીમા સેકીને ષ્ુંરેલી 
યા વાટેલી કેસર છાપેલીછે તે સુજખ કેસરને સેને ભયડી ભુકે। કરાને 
"દાડીનાં વાસણુમા લી“બ્ના રસ સાથે ભેળીને ઢાકવી. દરાખને સેજ 


વોવોધ વાંની. પરષ 


કળીને ધોવી. બદામને છે।!લી આડા ખમે કઢકા કાપીને ધોવી કાંદાને 
છેલીને બારીક સેવ જેવા કાપવા, મોઃસ્તને સાફ કરી તેના વજતસરના 
કઢકા કાપી થ'ડા પાણીયી બે વખ્મત ધોઈ દોઢ શર પાણી તથા એક તોળો 
નીમક નાખી ઢાકીને ધીમે બળતે મેલી પાણી બળી ગયુ હોય તોય મેસ્ત 
નરમ થયુ' નહી હોાયતે। ઢાંકણુપર પાણી ૨ડી તે ગરમ થાયને માહેરેડવું 
મ્મને ગોાસ્ત ચરીને બરાખર નરમ થાય ગ્મને એક પાચેર જેટલો રસ 
શહુને ઉતારી ગ્મ'દરથી મે।સ્તને જુદુ કાઢવુ'. ચોખાને ચુ'ઠી સાજન ધોઈ 
* જોરી ઉ'ડી તપેલીમાં દોઢ શેર પાણી રેડી અક તાળા ધી નાખીને ચુલે 
ઉ'ઘાડું' ખજીતે મુકવુ સ્મને ખક કકર્‌। પડેને તેમાં ચોખ્ખા તથા-મે તાળા 
નીમક નાખ્વુ મને ચાવલ નરમ નહી પલુ સ્મર્ધકચરા થાયને તુર્ત ઉતારી 
પાડી સોન્‍્ન' ખેો।યાને ખાલી તપેલીપર મેવી તેમાં ચાવલ એમસાવી ખધું 
પાણી નીકળી ન્નય પછી કલઇ ભરેલી સો।9 કથરાટમાં પાથરીને થ'ડા 
થાય યા સુધી વખાતા કરવા તે પછી તદન કલ૪ ભરેલી ઉભી ગ'%યા 
તપેલીમા ખધુ ધી કકડાવી તેમા ખદામ દરાખને જાદુ જુદુ' તળી ને કાઢી 
લીધા પછી ઘીમા કાંદાને લાલ તળવો ૬હી ભાજને તેમાં મોાસ્તને મેળવવુ. 
યારખાદ ચાવલની ઉપર લીજ્ના રસ સાથની કેસરને ફરતી નાપ્મીને 
શખેમ જ ધી સાથને। કારો નાખ્યા પછી ખાજીને। ખધે। સામાન તથા દણી 
સાથનું મેાસ્ત ચ્મૅન ડતે નાખી છેલ્લે ગોસ્તનો રસ રેડીને ચાવલ 
ભગડાઇને ભામે નહી તેમ હલકે હાથે તેતી ઉપર નાખેલો! બષે। સામાન 
યમચથી તેમા ભેળીને કાદા તળેલી તપેલીમાં ખધુ ભરવુ સ્મને ધઉ'ના 
અયાટાને ર્‌ટલીના જેવો પાણીયી ખાધી તેનો એક ઇંચ જેટલો જદ 
વીટો કરીને તેને તપેલીના કાથા ઉપર ફરતો સુકજીને પછી તેની ઉપર 
ઢાકણુને યડ્ટુ સુકી દાખીને બેસાડી ૬૪ ચુલે મુકી હેઠે થોડા ગ્મને ઢાંકણુ 
પર વધારે ઇંગાર રાખી ૫૬૨ મીનીટ પછી ઉતારવુ. એમ તખાટાથી 
ઢાકણુને તપેલી સાથે 'વીડી લીધા વગર સ્મમથુંજ ચપઢ બેસ્તુ' ઢાંકણુ 
ઢૌ7!ને પણુ પલાવ થાયછે ધણુ। પલાવ કરવે। હોયતો તેને સાર્‌' મોસ્તને 
રસ ઉપણે હીસાબેજ રાખવો નહી. કારણુ ધણુ પલાવને તેયાર થતાં 
કઇ ધણુ। વખત લાગે નહી ત્્મને તેથી વધારે રસ હરતા તે ખંધા ખળે 
તેટલા વખખત ચુતે રહતાં પલાવ પોચો! યઈ જરે, તેટલામાટે તેનાં 
પ્રમાણુમાં ધારીને રસ ખોષે રાખ્વો ન્નેષ્યે. પલાવ ૩ જમાં દીદહીના 
સે।ખાલખેલાછે તે જનતના। ચો।ખાને। ખાએ પ્લાવ વધારે સારે। થાયછે, 


પદર વોવીધ વાંની* 


પલાવ રને. 


સો”્યુ' કુમછુ' નરનું ફરબે ગેઃસ્ત હહી રતલ લેવુ' ગ્મને તેમાંથી 
પોણા રતલ જેટલુ' નકી મોસ્ત કાઢી ગ્માએમે ચોપડીમાં કવાખ ૬મોારી 
છાપેલાછે તેમાં લખ્યા પ્રમાણેનો ખધેો સામાન લઇ તેજ રીતે કવાખ 
ખનાવીને તળવા અમને ખાકી રહેલા ખધા મગેસસ્તના વજનસરના કઢકા 
કાપી ત્માગ્મેનટ ચોપડીમાં ગોસ્ત ગ્યથવા મરધી ખારી બનાવવા છાપેલુષે 
તે સુજખ પણુ જર્‌' નાખ્યા વગર પકાવવા સુડવુ ગ્મને ગોસસ્ત ચરવા 
ગાવેને સેજ મોટા સેો।ાન્ન દોઢ શૈર્‌ પટેટાને છે!લી ધણને મ્ય'૬૨્યાખાજ 
નાખ્વા ગ્મને ગેો।!સ્ત તથા પટેટા અર્‌ સ્મને એક પારેર જેટલી ગેવી 
રાખીને ઉતારવુ . પછી પેહલા પલાવમાં લખ્યા જેટલોજ ખીન્તે ખધોા 
સામાન લેવો પણુ ફક્ત ખદામ, ૬રાપખ તથા મેોસ્ત લેવુ' નહી ગ્મને તેન 
રીતે ખષુ તેયાર કરી સ્મર્ધકચરા ખાફેલા ચાવલને તેટલોન વપ્ષત 
કથરેાટમાં વખાતા રાખ્યા પછી તેજ રતે તેમા ખધે। સામાન, પકાવેલું 
ગોાસ્ત તથા ૬મોરી કવાખ ખષુ' ખબરાખર ભેળીને તેમજ ગ્યાાખે પલાવ 
તૈયાર કરવો। ને મગ્ધીનો પલાવ કરવો હોયતો મજહનાં ખે ફરમે હાફ 
ફક્ાઉલને મર્ધી તથા ખટક સમારવાની રીતમા લખ્યા પ્રમાણું સમારી 
કટકા કાપી તેને ધોઇને ગેસસ્તને બદલે “મે મરધીના કટકાને ઉપર સુખ 
પટેટા સાથે ખાર્‌ પકાવીને ઉપલી જ ગતે ખાકીનો। ખીને ખધેઃ। સામાન 
લઇને ખે મરધીને! પલાવ પષકાવવે. ૬ુધ નાખીને પલાવ ખનાવવા 
હાયતો મેો।સ્ત સ્યથવા મરધીને તતરાવેલું ગેવી વગરનુ પટેટા સાયે ઉપર 
મુજખ "ખાર્‌"' પકાવવુ ગ્મને ઉપર અુજખ યાવલમાં ખધે। સામાન ભેળીને 
તપેલીમાં ભરીયા પછી ઇંગારે ૬મપર મેલતી વેળા સોજા તાજુ ભે સનું 
રાઢ પાશેર દુધને પલાવની ઉપર તપેલીમાં ખધે ફરવું રેડીને પછી પલાવ 
તૈયાર કરવા. પણુ એમા ગેવી તખાચૈ નહી તેને ભાગનું કાદા તળવામાં 
પાશેર જેટલુ ગી વધારે નાખ્વુ. ગ્મન્‍્ન-ફળ-શાક ખાનાર માટે પલાવ 
ખનાવવે હોયતો પેોસ્ત, મરઘી ગ્યથવા કવાખ ખનાવવુ નહી; પણુ 
ખાજ૪ીને। ખીજ બધો સામાન લળ દુધ તથા દહી બેઉ નાખીને એમ પલાવ 
ઉપર સુજખ ખઅનાવવે। ઉપલો કોઇ ની પલાવ મીડે। કરવો! હોયતો દહીમાં 
સમેફથી દોઢ પાશેર જેઢલી સોજી ખાંડ ભેળવી, 


વોવીધ વાનો? પદ 


પલાવ ૩ ને 


દોલ્હીના ચા"ખખા ટીપરી ૨, મન્નહનુ' ફરબે પણુ કુમળું નગ્તું 
ગાસ્ત રતલ ૨॥, ષટેટા શેર ૨, સો”ી' કઠણુ ૬હી તથા સો।ન્‍્ઝું' બન૪ીનુ 
૬ સાગરનુ'ધી ૬૨ક શર શ, કાદા શર ૨, આદુ તોળા ૨, મસાલે। ગરમ 
તાળા ૨, લસણુ તાળા ભા, સાજ ખરી કેસર તોળોા ન, લી"ખુનો રસ 
નાના ચમચા ૩, ધાંણા જરાનેો મસાલો ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
દેલી હળદ, મરી તથા સ્યાપ્ઝું 9ર ૬૨૬ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, 
કોથમીર ઝુડી ૪, સોઢા લીલા મર્યા ૨ થી ૩, નીમક ખખપ સુજખ. 

આગંખે ચોપડીમાં દહી જુદી જ્જુદી છ રીતથી ખતાવવા લખેલુ'છ 
તૈમાં દહીની મેળવણીથી ખનાવવાનુંછે તે પ્રમાણું પણુ દોઢ 3ર દુધને 
ખાળીને ખેક શેર જેટલુ રાખીને તેતું દહી પલાવ ખનાવવાની ચમેક 
દીવસ ગ્માગમચ ખાધવું. તે પછી ખીજે દીને કેસરને રગ ખળે નણી 
તૈમ તેને ઠીકરાપર જરા સેકીને કકરી કરી કેોડીનાં વાસણુમાં લી'બના 
રસ સાથે મેળવીને ઢાકી રાખ્વી. કોથમીરનાં પાદડાં તયા મરચાને ધોવાં 
તમને ખઆદુ લસણને છેલલી એ ખધા સાથે જીરાને પાતા ઉપર ખારીક 
પીસીને તેમા હળદ, મરી તથા ધાણુ જીરાને। મસાલો મેળવવે।. ષટેટાને 
છોલી મોટા હોયતો ગ્ખકેકના યાર સ્યને વષલા હોયતો ખબે કટકા કાપીને 
થડા પાણીમા ભીનવવા કાદાને છે।!લીને ખારીક સેવ જેવા કાપવા. 
ગોસ્તને સો”જીુ કરી તેના વજનસરના કટકા કાપી થડા પાણીથી બે વખત 
ધાવુ'. ત્યારખા૬ તદન કલધ ભરેલી ઉભા ષાટની ગ ૭ઝ૭યા તપેલીમાં ખધુ 
ઘી કકડાવી તેમાં પટેટાના કટકાને જ્રીકા લાલ તળીને આંધરાની ચમચે 
કાઢી લઇ માહે કાંદા નાખીને તેને પણુ જ્રીકા લાલ તળીને ઉતા? પાડી 
ચયમચે કાઢીને માઠી રકાખીમાં મેલી સેજ થ ડો પડેને હાથયી ભચડીને 
બુકે કરવો. પછી પાણી વગર તોળીને પોણુ! 3૨ ૬હી લેવુ ગ્મને તેમાં 
સ્મડધે કાંદાને! ભુકો, જરા ધી, દોઢ તાળો નીમક તથા બધે પીસેલા 
સામાન ભેળીને પછી માહે મોસ્તના કટકા મેળવી કોડીનાં વાસણુમાં 
રાઢયી ખે ક્લાક આધા રાખ્યા ખાદ પેલા તપેલીમાંનાં કાંદા તળેલા 
કકડેલાં ધીને પાછું ચુલે મેલી કકડેને તેમા સયાથેલુ' ગોસસ્ત ખધા મસાલા 
સાથેન્ટ નાખખી ષમચે ભેળી સ્મવારનવાર ચમચે ફેરવ્યા કરવું સ્મને મસાધોા 
ખરાખર ભુ જાયને સવા શૈર ગરમ પાણી રેડી ઢાકણુ ઢાકી ધીએે ખળતે 
રાખ્વુ મને પાણી બળી નાય તોય ગેસ્ત નરમ થયલુ' નહી હોયતો 


૫૬૮ વોવીધ વાનો? ક 


ઢાંકણુપર પાણી મ્માપી માહે તે રૈડયા કરવુ' સ્‍્મને ચરવા મ્માવેને ખાકીને 
કદાનેો। ભુકો તથા ગરમ મસાલો માહે મેળવી ખરાખર નરમ સમને જરા 
ગ્રેવી સાથનુ' થાયને સ્મ'૬૨ પટેટા ભૈળવા. પણુ એમે રીતે મોસ્તને પકાવવા 
મુડયા પછી ચોખાને ચુઠી સોન્ન ધાોધ્ને થ ડા પાણીમાં અમક ક્લાક 
ભીનવી રાખ્યા પછી આપે ચોપડીમાં ચાવલ ખાડ્ડેલામાં ખએસાવેલા 
બનાવવા લખેલુ છે તે પ્રમાણ પકાવવા સુક્વા ત્બને નરમ નહી પણુ 
સ્મર્ધકચરા થાયને સાફ બે।યામાં ખખસાવી ક્લઈ ભરેલી કથરેટમાં રોઢ 
કલાક વતખખાતા રાખ્વા ત્મને ઉપર પ્રમાણું ગોસ્ત તૈયાર થાયને બીજી” 
પોાણુ। શર દહી લઈ તેમા લી'બજ્ુના રસ સાથની કેસરને ખરાખર મેળવીને 
પકી નમને યાવલમા ભેળી ગોસ્તની ઉપર એમે ચાવલને પાથરીને સર'ખા 
મસુક્વા. પણુ તે પછી સ્મ દર ચમચ ફેરવીને ગો।સ્ત સાથે ચાવલ ભેળવા 
નહી ગ્મને હેઠે લાત્રે નહી માટે બે યમસના ડાડાને સો” કરી તેને 
તપેલીમાં સ્મકેકની સામે હેઠે સ્યાડા ખોસીને સુક્વા સ્‍્મને તપેલીની ઉપર 
હાકણુ ઢાકી તેપર જરા વધારે મને નીચે સેન છગમાર રાખી ઉપરના 
ચાવલ ખરાખર ચરેને ઉતારી ગ્રોસ્ત સાથે ચાવલ ભેળાય નહી પણુ મ્રોસસ્ત 
હેઠે રહે ગ્મને યાવલ ઉપર સ્ખયાવે તેમ મોટી ત્રમચે સ ભાળીને કાઢવા. 
સમે પલાવનુ ગોસ્ત મન્નહનુ રસરસવતુ રેહછે માટે ચમૅમજ લુખે। ખાધામા 
પણુ ધણુ સાર્‌। લાગેછે. ગ દીલ્હીના ચોખા પતળા ગમને જરાસાલ 
ચોખા કરતા લાખા ત્ખાવેછે પણુ પકાવ્યાથી હોયછે તે કરતા લગભગ 
હુઢીગણુ। લાખા એમ ચે।ખ્ખા થાયછે સ્મને એ ચોખાને તાલીમખાનના 
દીલ્હીના યાવલ કેહછે. 


પલાવ ૪ થે. 


સોકન જાતા ખારીક જીરાસાલ ચોખા ટીપરી ૨, સોજુ' 
નરનુ' કુમળી ગોસ્ત રતલ ૨, મોટા પગેટા ચેર ૨, ધી તથા કાદા દરેક 
શૈર ના, સેજ ચણુની દાળ તોળા ૩, મોટુ તાળીયેર ૨, નીમક 
તાળા શા, -ત્ખાદુ તોળા ના, લસણુ તોળાો ના, એળચી, લવગ; 
તજ; કાળા મરી, શાહુ 9૨ , તીફળ તથા બાદીયાન દરેક વાલ પ 
( બેગ્માંની ભાર ). 

પટેટાને છોલીને ગાખાજ થડા પાણીમાં ભીનવવા. ચણાની 
દાળને ચુ ટી ધાળને થ'ડા પાણીમા ત્રણુ કલાક ભીનવી રાપખવી નાળીયેરને 


વોવીધ વાની? પ૬ટ 


ખમણી પીસી થોડું થોડુ ગરમ પાણી નાખી ખે વખત મળાને બે પાચેર 
જેટલુ ખષધુ $૬ુધ કાઢવુ' બધા ગરમ મસાલાને ન્નરો છુ 'દવે!. યાદ 
લસણુને છોલીને છુ'દવુ, મે!સ્તને સો”જ્5ુ' કરી વજનસરના કકડા કારી 
થ ડા પાણીથી બે વખતત ધોવુ'. પકી કાદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી કલસઈવાળી તપેલીમા ધીમા લાલ તળી માહે શ્માદુ લસણુ વધારી 
ગોસ્ત તથા નીમક ભેળી બે 3ર પાણી રૈડી ઢાકીને ધીમે ખળતે સુકી 
ગોાસ્ત સેન નરમ થાયને પટેટા નાખવા તમને બધુ ખરાખર ચરે અને 
એમેક શેર જેટલી ગવી રહુ ને ઉતારવુ . પણુ ગેવી ચખોછી હોયતો ગરમ 
પાણી રેડીને એટલીન કગ્વી ત્યારખાદ ચોખાને ચુંટી સાજ ધાઈ 
મેક તપેલીમાં નાપ્મી તેમા મે।સ્તની ગેવી, ચણાની દાળ તથા ખધોા ગરમ 
મસાલો નાખી ચમચે મેળવી ચુલે ખળતે મુકવુ મને ચોખા નરા નરમ 
થઇ ગ્રેત્રી સુકાયને નાળીયેરનુ' દુધ રૈડી ગોા।સ્ત તથા પટેટા ભેળી ૬દમપર 
રાપ્મવુ' તમને દુધ સુક્ણને પલાવ તેયાર થાયને ઉતારવુ' ગમેતો ખારેલાં 
માર્‌ પંડાના ઉભા ખબે કકડા કાષી ૬મપર સુડતી વેળા માહે તે પણુ 
નાખવા મેન્ટ રીતે ખેક કુમળી ફરબે મરધીના સમારેલા કકડાને 
ગાસ્તને ખદલે પકાવીને તે ના"ખખવા. વધારે પલાવ પકાવવેો હાયતોા 
ચાવલમા ગ્રેવી તથા નાળીયેરન દુધ તેના પ્રમાણુમા હમેશ ગમોષ્કુ જ લેવુ 
જોક્યે કારણુ તે વધાર નાખ્યાથી ચોખા ખીર જેવા થળ જરી. 
નાળીયેરના દુધને બદલે ગમેતોા ભે સનુ દુધ દોઢ પાશેર નાખ્વુ ગ્યને વધારે 
સાર્‌। પલાવ ખતાવવે। હોયતો પાણીને ખદલે દોઢ પાશેર ભેસનાં દુધને 
ગરમ કળીને તેમા "ખમણેલું નાળીયેર નાખી ચોળીને દુધ કાઢવુ*. 


પલાવ ડેસર્યો. 


કમાદના સો।ખા રતલ ૨, સો”જ્જ5ુ ધી તથા ખાડ ૨રેક રેર બા, 
સે।છ અણુની દાળ તોળેલી શૈર મ, ખદામની ખીજ તથા *જકીસમીસ 
દરાખ દરૈક નવટાક, નીમક તોળા ૨॥, સોજી ખરી કેસર; તજ તથા 
લવગ ૬૨૨ક તોળા બ 

કેસરને હીકરા પર ઇગારે કકળી સેકી ભુકો કરીને નાના ખે ચમચા 
પાણીમા મેળવવી. તરને ધણીજ ખારીક છુ દવી. યણા।ની દાળ ભાગેલો 
નહી પણુ ખધી ગ્યાખીજ ઉપલા વજનની લઇ ચુ'ટી સો ધોઉળને ત્રણુ 
કલાક થ'ડા પાણીમાં ભીંજવી રાખ્યા પછી માહેથી કાહી નૃછીને કેોરડી 

૩ષટટ 


૫૭૦ વોવીધ વાનો? 


%રેવી ગ્માચ્મે વીવીધવાંની મા ખદામ, પસ્તા તથા સાર્‌।ળી છેોલવાની રીત 
છે તે પ્રમાણે ખદામને છેલી સ્માડા ત્રણુ ત્રણુ કટકા કાપીને ધોવી. ૬દરાખને 
સોજી કરીને ધોવી ચોખાને ચુ ઢી સાજન ધોઇને પાણીમાંથી કાઢી લેવા. 
યારબાદ એક ક્લધ ભરેલી ઉભા ધાટની ગ જયા તપેલીમાં બધું ધી 
નાખી ષીમે ખળતે ચુલે મુકવુ સ્મને તે કકડીને ગ્મ'દરથી ખરાખર ષુ'માડો 
નીકળેને માહે ખદામ નાખી -્ખાધરાની ચમચે ફેરવ્યા કરવી સ્મને યણી 
સેજ ખદામી રગ પ૨ સખાવે કે તુરત તેમા દરાખ નાખી ફેરવ્યા કરી દરખ 
જુળી આવે કે વધુ વાર ચુલે રાખ્વુ' નહીં પણુ ઉતારી પાડીને જલદી 
મચે કાઢી લેવુ સ્મને થીને પાછુ ચુલે મેલી કકડેને તેમા રાળ નાખી 
એમજ ફેરવ્યા કરવી દાળ તળાશે યાર્‌ ધીની સપાટીની ઉપર તરતી થવા 
માડશૈે યાર ઉતારી પાડીને ચમચથી કાઢી લેવી અનને ધીમાંથી ન્મડધા 
ધીને ગમેક કપમાં કાઢી લઇ તાવેલુ' રાખ્વા માટે ચુલા સ્યાગલ ઢાકી રાખવુ 
અમને તપેલીને પાછી ચુલે મેલી તેમા ધોયલા ચોખા તથા લવ'ગ નાખી 
ચયમચે ફેરવ રવ કરી જ્રીકા લાલ ર ગના થાયને તેમા રોઢ શેર કકડતું 
પાણી ર્‌ડી નીમક, કેસર તથા તળેલી દાળ નાખી મેળવીને ઢાકણુ ઢાકવુ” 
સ્મને ચોખા ચરે સ્મને ખધુ પાણી સુકાયને ખાડ ભેળવી અને તેનું પાણી 
મુકાયને પેલુ કપમાતુ ધી ફરતુ રૈડી ખદામ, ૬રાખ તથા તજનો ભુકો 
ભભરાવી ખધુ' યમચે મેળવી ઢાકીને થોડો વપખ્ખત ઈંગાર્‌ રાખવુ. પણુ 
પલાવ હેઠે લાગે નહીં માટે અવારનવાર ઉધાડી ચાવલ ભાગે નહી તેમ 
સ ભાળથા તળે ઉપર કરવુ” મને બરાખર સુકો થાય ને ઉતારવું. કમોદના 
સોાનખખા નહી હશેતો કણુકી વગરના ત્માખખા સોન્ન 9ર૨ાસાલ ચોખા 
પણુ ચાલશે. એ પલાવ ધણુ સાર્‌। લાગેછે 


પલાવ ખાહેશગી. 


સે।”જ્ન બારીક કણુકી વગરના ખધા ત્ખયાખા જીના જરાસાલ ચોખા 
ઢીપર્‌ ૨, ચીનાઈ શાકર ચર ૧, ભાજેલા પસ્તા, સોટી સુકી કાળી દરાપ્ષ 
તથા ખદામની ખોજ “ખે ત્રણુ મળીને શેર ૦॥, ધી શેર બા, સાનને નાલાખ 
પાશેર ૦॥, ખેળચી, લવ'ગ તથા તજ ૨૬૨ક વાલ પ (મેશ્યાની ભાર), 
સો।જ ખરી 'ેસર વાલ ૩, કસ્તુરી વાલ ના, નીમક તાળા બા. 


શાકરને ખોખખરગી કળીને તેનો પતળા નીતરે રોઢ પાશેર જેટલા 
શીર્‌। કરીને ગાળવા ગમને કશ્તુરીને ગાલાખમાં પીસીને શીરામાં ભેળવવી, 


વીવોધ વાની? પણ૭૨ 


ગ્ધાગ્મે વીવીધ વાંનીમાં ખદામ, પસ્તાં તથા ચાર્‌ળી છેલલવાની રીત 
છીપેલીછે તે પ્રમાણે બદામ તથા પસ્તાંને છેલલી બદામના શ્માડા તણુ 
ત્રણુ અને પસ્તાંતા ખમે કટકા કાપી ધોઇ નુછી કોરડાં કરી કેસરને એક 
ચમચી પાણીમાં પીસીને તેમા ખરમોાટવું ગ્મને દરાખને ધોઇ તુછીને 
હરીયા કાઢી એમે ત્રણુડેને જરા ધીમાં તળવું. શ*્આાખએે ચોપડીમાં બાવલ 
ખફેલા છાપેલાછે તે પ્રમાણે ચોખાને ધોઈ નીમક નાપ્મીને ખએોસાવવા 
માટે પકાવવા સુકવા તમને અધેકયરા થાયને ખોયાંમાં ખએોસાવી પાણી 
નીકળી નયને કલણ ભરેલી કથરે્‌।ટમાં વળાતા કરવા. એક કલાક થાયને 
તજના ઝીણા કટકા કરવા તમને ખાજકીનાં બધાં ધીને કલઇ ભરેલી ગ ૬યા 
તપેલીમા કકડાવી તેમાં ચાવલ, ખેળચી, લવ ગ તથા તન નાખી શ્રાવલ 
ભાગે નહી તેમ ગ્મવાર નવાર ચમચે ફેરવ્યા કરી લાલ થાયને નીમક તથા 
કસ્તુરી ભેળેલે। શીર્‌। રૈડી ઢાકણુ ઢાંકી ઇંગારે સુક્વું “મને ચાવલ તેયાર 
થાયને કાઢયા પછી ઉપર તળેણે। સૈવો ભભરાવવેો. કસ્તુરી વગર પણુ 
યાલશરે. ગ્માએે પલાવ સાર્‌। થાયછે જીરાસાલ ચોખાને બદલે ગમેતે 
પલાવ ૩ નમા લપ્યા મુજ્ખના દીદ્હીન# ચોખા લેવા. 


પલાવ તુવરની દાળને. 


સો? ઝીણા કણુકઝી વગરના આખા જુના જરાસાલ ચોખા 
ટીપરી ૨, નવી વુવરની રાળ ઢીષરી ૬, ધી; કાંદા તથા સો” કઠણુ દહી 
તાળેલુ' ૬રેક શર ૨, શાહ9ર્‌ તાળા ૨, તન; એળચી તથા લવ'ગ 
૬૨ક તોળા ૨, નીમક તાળા બા।, સોજી ખરી કેસર વાલ પ (બેખની 
ભાર), દલેલી હળદ સપાટ ભરેલી ચમચી ૬. 


યમેળચીના દાણુ।, તન તથા લવગને ખોખર કરવુ' સેકીને 
જુંરેલી *્મથવા વાટેલી કેસર ગ્યાએે ચોપડીમાં છાપેલીછે તે પ્રમાશે કેસરને 
સેકી વાટીને ખે ચમચી ગરમ પાણીમાં ખરાખર મેળવી રાખ્વી. ચાપ્યાને 
ચુ'ઠી સોન્ન ધોઈ થ'ડાં પાણીમાં એક ક્લાક ભીનવી રાખ્યા પછી શ્માગમે 
વીવીધ વાનીમા ચાવલ ખાડેલા છાપેલાછે તેમાં ખોસાવેલા રાંધવાનાછે 
તે પ્રમાણું પણુ તેમા લખ્યા કરતાં ખેક તાળા નીમક વધારે નાખીને 
શ્રમોસાવેલા પકાવીને બે।યામાં ખોસાવવા. દાળને સુ'ટી સોજી ધોઇ મે 
શર પાણીને ચુલે મેલી "કુખ કકડાવીને તેમા દાળ તથા હળર નાખીને 
હોંકવુ' ગ્મને દાળ છેક નરમ થળને સ્‍્મટવાઈ નાય તેટલી ખધી નહી તોપણુ 


પણર વોવીધ વાની* 


યાખી જૈહ મને નરમ થાય તેવી રાધીને ખીન્ન મોયાંમાં એ।સાવવી. 
પછી કાંદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન કલઈ ભરેલી તપેલીમાં 
ઘીમા ખદામી ર ગના તળીને ન્મ'દરથી સ્મડપુ ધી જાદુ' કાઢી લેવુ' ગ્મને 
આજીનાં ધી સાથના કાંદામાં શાહ૦ર્‌[, ચએેળચી) લવ'ગ તથા તજ નાપ્ખી 
સેન્ટ બુ જછને;ઉતારી પાડવુ ગ્મને દહીમાં કેસરને ખરાબર મેળવી ચાવલ 
તથા ૬ાળમા પેલું પોણુ। તોળા નીમક નાખી ખેઉને ભેળીને તેમાં કેસર 
સાથનુ દહી તથા તપેલામાનાો ગરમ મસાલા નાખી ચાવલ તથા રાળ 
ભાગે નણી તેમ સભાળથી ત્રમચે ખધુ ખરાખર મેળવીને ધીવાળી 
તપેલીમાં બધુ ભરી ધોતાં મલમલના કપડાને પાણીથી ભીનવી ન્૪રા 
નીગચવી સોવડું કરીને પલાવની ઉપર સુકીને પછી ઢાકણુ ઢાકી થોડીવાર 
ધીમી ગ્માચે રાખ્વુ' સમયને કપડું "ખસેડીને તપાસી દહણીનું પાણી સુકાયને 
પેલુ કાંદામાથી કાઢી લીધેલું ધી ઉપરથી ફરતું રડી ઢાકણુપર તથા હેઠે 
થોડા ઇંગાર રાખી ૬મપર સુજી થોડેવારે કાઢવું 


પલાવ માઇછલીને।. 


સોજ્ન ખઆગીક કણુજી વગરના સ્માખા જુના છરાસાલ ચોખા 
ઠીપરી ૧, તાને એમે ૭મણે1 ૨, મોટું પાકટ નાળીયેર ૨, ધી શેર બા, 
કહા શિરે ૦1, તાદરા કાઢેલા ધાંણા ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી 
હળદ તથા સ્‍્માપ્કુ જીર્‌ ૬૨૪૬ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, સોઢા સુકા 
મરચાં ૩-૪, એેળચી તથા લવ ગ ૬૨ક ૭, તજને। કટકો ઇંચ ૨, કોથમીઃ 
ઝુંડી ૩, નીમક ખપ સુન્ઝખ 


નાળીયેરને ખમણી ત્રણુ ભાગ જેટલાનુ મેક પાશેર દુધ કાઢવું 
ને કોથમીરના કુમળા ડાખળા સાથે પાદડા લઇ ધોઇને ખાકીના એક 
ભાગ નાળીયેર સાથે ખધોા મસાલો તથા કોથમીરને બારીક પીસ્વુ. 
માછલીને સમારી કટકી કાપી નીમક લગાડીને પચીસેક મીનીટ રાખ્યા 
પછી આખાયે લગાડીને સો ધોવી. પછી સોજ તપેલીમાં પાશેર ધી 
કકડાવી તેમા પીસેલે મસાલો! લાલ તળીને તેમા માછલીની કટકીગમા તથા 
ગ્મડવે। તોળા નીમક નાપ્ખી ચમચે મેળવીને પોણુ। શેર પાણી રેડી બળતે 
સુકવુ' અમને માઠલી અરૈને ઉતાર] રસમાથી કાઢી લઇ રસ જરો રાખ્વોા. 
ત્યારબાદ ચોખાને ચુ ઢી સોજા ધોઈ કાદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી ફ્લણ ભરેલી ઉભા ધાટની ગ જીયા તપેલીમાં ખાકી રહેલા પાગે૩ 


વોવોધ વાની? પણફુ 


ધીમાં ખદામી ર'ગને। તળીને તેમાં ચોખા નાખી જરા ભુ'છને તાળીયેરનુ 
$દુધ તથા માછલીને। રસ રેડી એક તાળા નીમક નાખી ઢાકણુ ઢાંકી ખળતે 
મુકીને ચાવલ ચરવા ખાવેને ઉપર માછલીની કટકીખોા સુજી ૬મપર 
રાખ્વુ પણુ કદાય ચાવલ ચરે નહીતો જરા પાણી છાંટવુ' ગ્મને સીજેને 
મા૭લી સુકીને તેયા? કરવુ છમણુાને ખદલે ખીજ સાળી જાતની 
માછલીની કટકી અથવા કેોળમી છમણા જેટલુ જ લઈને તેને એન 
શીતે પલાવ ખનાવવે।. 


પલાવ મોઠો સાદે. 


સોા%્ન કણુકી વગમના આખા કીણુા જીરાસાલ ચોખ્ખા રતલ ૨, 
સોજી શાકરીયા ખાડ રશૈર ૦11, ઘી રતલ ના, કીસમીસ ૬રા"ખખ શેર બા, 
સેો।જ્ન' લવ'ગ ૩૦, ૬લેલી હળદ સપાટ સમેટલે કાપેલી ભરેલી ચમચી ૨. 


દરાપ્મને સાફ કળી ધોઇને એક ક્લણઈ ભરેલી તપેલીમાં ઘી કકડાવીને 
તૈમા તળીને શ્માંધરાંની યમચયથી કાઢી લઈ ધી સાથે તપેલીને ઢાંકી 
રાખ્ની. ચોખાને ચુ'ઠી સાજ ધોઇને થ'ડા પાણીમાં બે કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી પાણીમાથી કાઢીને નસ્માચમેૅ વીવીધ વાનીમાં ચાવલ બઆફેલા 
છાપેલાછે તેમા ખસાવેલા પકાવવા લખેલુ છે તે પ્રમાણે નીમક નાખીને 
રાધવા સુક્વા તમને ખરાખર નહી પણુ ત્મધકચરા તરને ઉતારી પાડી 
ખોયામા એસાવવા ત્યારખાદ દરાખ તળલી તપેલીને પાછી ચુલે સુકી 
તેમાના ધીમા લવગને ન૪ર। તળીને ઉતારી પાડી તેમા હળદ ભેળી 
સાવલ તથા "ખાંડ નાખી અમચે મેળવી ઢાકીને પાછુ ચુલે ધીમી મ્માંચે 
સુકવુ' પણુ હેડે પલાવ લાગે નહી માટે અવવાર નવાર ઉંધાડી ચાવલ ભાગે 
નહી તેમ સ'ભાળથી ચમચે તળે ઉપર કરવુ ગ્મને ચાવલ ખરાખર ચરૈેને 
ઉપર્‌ જરા પાણી છાટી દરાખ્ખ ભભરાવીને યમચથી ભેળી ઢાકણુ ઢાકી 
તેની ઉપર તેમન હેડે થોડા ઇગાર રાખી ૬મપર સેલી ત્મવાર નવાર ઉપર્‌ 
સુન્જ્બ યમચ્ કરવી તમને તેયાર થાયને ઉતારવુ એ પલાવ મનનહને 
થાયછે. ઉપર સુજ્ખ ચાવલને અર્ધકયચરા ગોસાવેલા રાંધવાને બદલે 
ગખેતો ચે। ખાને ધોઇને દરાખ તળેલા ધીમા નાખી પીમી સ્માચે સુકી 
ચયમચયી ફ્ેરવ ફેરવ કરવુ" કમને ચાવલ ખદામી ર ગના થાયને ગ્મ'દર્‌ 
લવગ નાખી એમૅમજ ફેરવ્યા કરી ફજ્રીકા લાલ રગના થાય પછી ચોખા 
જુના હોયતો પાણી દોઢ પેર કમને નવા હોયતો એક મેર '”ડી નીમ 


ધ૭૪ વીવીધ વાની, 


તોળા ૨॥ નાખી હળદ ભેળીને ગમે ચાવલને ગ્મધેકચરા પકાવવા, જેમ 
થતાં પાણી સુકાય ગ્મને શ્મરધકષરા થયા નહી હોય પણુ કઠણુ રેહેતે 
ખીજી' ગરમ પાણી છાંઠીને ગ્મધેકચરા કીધા પછી ઉપર સુજખની ખાંડ 
ભેળીને ઉપલીન્ઝ રીતે એ ચાવલને પલાવ તેયાર કરવો 


પલાવ વેગણાંને।, 


સોક્ન ઝીણુા। કણુકી વગરના સ્ખાખા જીરાસાલ ચોખા ટીપરી ૨, 
ઘણુ નાની નનતનાં છુમળા ત્રણુ ઇંચ જેટલા લાખા અમને તેના પ્રમાણુ 
મુજખનાં પતળા સોજ  વે'ગણુ 3ર ૨।, ધી 3ર ૦, કાદા શર ૦1, નવાં 
સુકાં કોપરાના ખબે ઇંચ જેટલા કટકા નવટાક, સ્‍્માદુ તોળો ૦॥, લસણુની 
કળી ૭, સ્માખા ધાણા તથા શાહજર' ૬૧ક તોળોા ૦1, સ્ખયાખ્ખાં કાળાં 
મતી, સુકાં મરયાં; તન્ના કટકા તથા હળદ ૨રરેક વાલ પ એટલે 
(બેઃ્માની ભાર), નીમક ખપ સુન્૪ઝખ. 


કદાને છેલી આરીક સેવ જેવા કાપી ખધા ધીને કલઇ/વાળી તપેલીમાં 
ઇકડાવી તેમા કકરા લાલ તળીને સઆઆધરાની ચમગ્થી ચેક રકાખીમા 
કદી લઇ ભચડીને જુકે। કરવેો। સ્મને ધીમાથી મ્મડધાંને એક કપમાં કાઢી 
પતળુ' રાખ્વા માટે સુલા આગલ સુક્વુ આદુ લસણુને છેલલવુ. 
ક્રાોપરાના કટકાને ઇંગારે ઠીકરાપર ખર્‌ાખર ભુ'જવુ' *્મને તળેલા કાદાને 
જુદા રાખ્ખી ખાકીના ખધા સામાન સાથે પાતાપર ખારીક પીસીને પછી 
કાંદા તળેલા ધીમાથી નાના ત્રણુ ચમચા જેટલુ કઢાઇમા રૈડી તેમાં 
મસાલો નાખી ચુલે ધીમી મ્યાચે સુઝી યમચે ફેરવ ફેરવ કરી મસાલાને 
તળાવાનેા સોહડમ નીકળેને ઉતારી કાંદાના ભુકામા નાખો સપાટ ભરેલો 
નાનો એક ચમચો નીમક નાખો ખષણુ ખરાખર સેળવવુ' અને વે'ગણુાને 
પોઇ નુછીને ડીચકા તથા ઉપરની તાપી કાઢી નાખો વે'ગણુાને હેઠેધી 
ઉભા ચાર ચીરમાં કાપી ઉપરને। થોડો ભાગ ચીરવે। નણી, ત્યાથી વળમેલા 
રા"ખવા. પછી ચે વે'ગણુા। જેટલાં હોય તેટલા મસાલાના ભાગ કરી 
ચીરેનલા ભાઝમા ઉપર સુધી મસાલો ભરી ફરાડચા। છટા જહ નછી માટે 
દાખીને સરખાં સ્યાખાં વે'ગણુ। જેવા કરી હેઠેથી છુટુ' નહી પડે માટે 
ઝીણુ। દારાના બે ગ્માંટા મારીને ખાધવુ ત્યારખાદ ચોખાને ચુ'ટી સાજન 
ધોઈ પાણીમાથી કાઢી લઇ પેલા કાંદા તળેલાં ખાકીનાં ધીમાં નાખી 
ચુલે ધીમે ખળતે મુકી ચમચથી રટેરવ ફેરવ કર) જફા લાલ રગના તળાયને 


વોવીધ વાની. પ૭પ૫ 


ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા નીમક તથા સવા શેર પાણી રેડી ચમચે 
શળવી ઢાંકણુ ઢાકવુ' સ્મને ચાવલ જરા અમર્ધક્ચરા જેવા થાયને ઉતારવુ 
અને ને ચાવલ તથા મસાલો ભરેલાં વે ગણા સમાતા ચારેક ખાગળ 
જેટલી ઉપરથી તપેલી ખાલી રૈહ તેવી અક તદન ક્લઈ ભરેલી ઉભા 
ધાટની ગ'92યા તપેલીમાં યાવલમાં પાણી રહેલુ હોય તેની સાથેજ અડધા 
ચાવલને તપેલીમાં હેઠે પાથરીને મુકવા નમને તેની ઉપર વે'ગણાને 
ગોઠવીને મેલી તેની ઉપર ખાજછીના સ્મડધા ચાવલ ચએખેમન પાથરીને સુજી 
સ્મડધા પારૈર જેટલું ગરમ પાણી ઉપરથી છાકી ષપટ ઢાંકણું ઢાકી ચુલે 
ઇમાર્‌ મસેલવા ઞ્મને થોડો વાર થાયને હેઠે ચાવલ લાગે નહી માટે 
અવારનવાર ઉંઘાડી બધુ ચુ'થાય નહી તેમ હેઠે સુધી યમય ખોસીને 
તપાસતાં રેહવુ' *્મને ચાવલ ખરાખર ચરે સ્યને વે'ગણા પણુ નરમ થાય 
ને પેલા ચુલા સ્ખઆગલ કપમા સુકી રાખેલા ઘીને પલાવની ઉપર કરતુ 
જડીને નરા વાર ઉતારવુ. એ પલાવ મજહનેો થાયછે વેગણાં જરાખી 
સોટાં હરચીતો ચરશ નહી માટે લખ્યા મુજખનાજ લેવાં 


પલાવ શીરાણ્્ર. 


પલાવ ૩ જમાં લખ્યા સુનખના દીલ્હીના સોખા અમને તે નણી 
હોયતો પછી સોજા કણુજી વગરના ખધા ગ્માખા જીના જછીરાસાલ ચોખા 
ટઢીપગી ૨, સોજુીં કુમળું નરતું નકી ગોઉસ્ત રતલ ૨11, ધી શૈર ૦11, કાદા 
શૈર ૦॥, તાજા પડા પ, ખદામની ખીનળ્; ભાજેલા પસ્તાં, જદેત્ખાલુ 
તથા મોઢઠી કાળી દરાપ્ખ ૬રૈક તાળા ૩, ગ્યાદુ તાળા ૨।, એળચી તાળા ૦1, 
તાદરા કાઢેલા ધાણુા। ઉપસેલો! ભરેલો! નાને ચમસે। ૨, શાહ%ર્‌ , તન 
તથા લવ'ગ ૬૨ક તોળો ૦1, સ્માખા કાળા મરીના દાણુ। ૨૫, જ્નયડળ ૦॥, 
ન્તયફળ ૨ ની નનવત્રી, નીમક પપપ મુન્ઝખ. 


* સ્ખાચેખે ચોપડીમાં ચાવલ ખાટલામાં ગખોસાવેલા પકાવવા લખેલુ છે 
તે પ્રમાણું પકાવવા સુકી ત્મર્ધકઞરા થાયને ઉતારી પાડી સાડ બોાયામા 
નમોસાવી પાણી નીકળી “યને કલઇધ ભરેલી કથર્‌ાટમા પાથરીને વખાતા 
સુક્વા ખેળચી, તન, શાહજીર્‌ , ધાણુ।, મરી, જાયફળ તથા નનવ તીને 
"નુદુ જુદુ ખારીક છુદવુ ખદરામ, પસ્તા તથા ચારોળી છોલવાની 
શતમા લખ્યા સુજ્ખ બદામ તથા પરતાને છેલી ધોઇ કોરડું કરી 
આરશીંક કટકા કાપવા ૬દરાખ તથા જર્દગ્માલુને ધોઇ ડરીયા કાઢી ઝીણા 
કટકા કાપવા. ગ્માદુને છોલીને છુ દવુ' ગે।સ્તને સાફ કરી થ'ડૉ પાણીયી 


પ૭૬ વોવીધ વાનીમ 


એક વખત ધોઇને પછી બે ભાગ ગોસસ્તના ન્૪રા મોટા કટકા કાપવા ગ્મને 
બેક ભાગ ચમેટલે શ્યડધા રતલને। ખારીક ખીસે। છ'દવે।. પછી કાંદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભરૈલી ગ'કયા તપેલીમાં પાશેર 
ધીમાં લાલ તળી તેમા સ્ખાદુ વધારીને પછી મેસ્તના કટકા, છ રેલા 
ધાણુ।માથી અડધા તે તથા નીમક અડધા તોળા નાખી દોઢ શેર પાણી 
રેડી હાકીને ચુલે ધીઞએે ખળતે સુક્વુ તમને મગો।સ્ત બરાખર નમ્મ ચપ 
પાણુ। ૨ર જેટલી ગ્રેવી રેહને સખ દરથી મેોણસ્તને કાઢી લઇ ઞેવીમા પેલા 
આડફેલા ચાવલ ભેળી ઈંગાર્‌ે ઉધાડી તપેલી રાપ્મી ડાજે નહી માટે સ્યવાર 
નવાર તયમચનેો ડાડો ફેરવવો સ્મને ચાવલ નરમ થાયને ઉતાંગ્વુ યાર 
ખાદ ખીજ સેો।% તપેલીમાં નવટાક ધી કકડાવી તેમા લવ ગ લાલ કરીને 
મોસ્ત ભેળી તે લાલ થાયને ધાણાને નદા રાખ્વા સ્મને ખાષીના ખધા 
છી'રલા સામાનને ભેળી તેના બે ભાગ કળી ચખેક ભાગને તપેલીમાં સરપષ્ઝુ 
પાથગીને પછી તેની ઉપર ગેવીમા રાધેલા ચાવલ પાથરવા અમને હેઠે 
દ્રણાજ સેજ ઇગાર રાખી ઢાકણુ ઢાકી તેની ઉપર છુટા છુટા થોડા ઇગાર 
મુકી ગ્માસર્‌ અગડધે। કલાક રાખ્વુ ત્યારખાદ ઇંડાની સર્રેદીને ક્ડણુ કડ 
યઢાવવે। ત્યને ખધી દાળને જુદી રાખી ખાજી રહેલા ખધા ધીને મોટી 
કલઇવાળી કઢાઇમા કકડાવી તેમા દાળને જુદી જ્જદી તળીને કાઢી લીધા 
પછી બાકી રહેલા ધાણા તથા નીમક ૦। તોળોા નાખી ખીમાને ત્રણ 
પારૈર્‌ થ'ડા પાણીમાં ખરાખર મળવીને માહે તે નાખી ચુલે ખળતા ઉપર 
ઉંષાડું સુઝી પાણી સુકાવા ગ્માવે ત્યારૈ ગાગડા થાય નહી માટે યમચધી 
ખીબધાને ભાજીને મેળવી સુકે। જેવો! થાયને પેલો ખાકી રહેલો સડધોા 
મસાણેક, ખધોા મેવા તથા કફ ચઢાવેલી સફેદી ભેળી ધણા। જ સેન ઈગાર 
ઉપર્‌ સ્માઠ દસ મીનીટ રાખ્યા ખાદ ઉતારવુ યને ચાવલને ડીશમાં કાઢી 
તેની સપાટી સરખી કરીને તેપર્‌ ચ્મે ખીખા। પાથરીને મેલીને પછી તેની 
ઉપર તળેલી ઇંડાની દાળ ગોઠવવી મીઠો પલાવ કરવે હોયતો ગેવીમા 
પકાવેલા ચાવલમા છુંરદેલી સ્યથવા મેદા ખાડ રાઢ પાશેર ભેળવવી ચે 
પલાવ ઘધણુ। સાર્‌! લાગેછે 


પસ્તાપાક. 


ગામડી ભાંજેલા પમ્તા, તાજે માલો માવે! તથા સાજ સર્ફેદ મેદા 
"ખાડ ૬૨ક શૈર ૧, સોને મરાલાખ પાઈટ ૧, સે।જી' કઠણુ માપ્મણુ શેર ન, 
વૅનીલા અએસન્સ નાનો ચમચો ૨, ખેળચી તોળા ૨, જાયફળ ૨. 


વોવોધ વોની? પી પહ 


મખખેળચીના દાણાને જદા છુ દવા ગ્મને જાયફળને બારીક છુ દવુ. 
પસ્તાં પાપડીમાં લ'"ખ્યા પ્રમાણું પસ્તાને બારીક છુ'દવાં. પછી 
ગાલાખમા પ"ાંડ પીગળાવીસાક મલમલનાં કપડાથી સે।% કલઇવાળી 
તપેલીમાં ગાળીને ચુલે મુકી સેન્ટ ચાસવાળો શીર્‌। થાયને માવે।, પસ્તાં 
તથા મા"ખખણુ નાખી ખરાખર અએળનીને હાથ રાખ્યા વગર પુરતા ઇંગાર 
ઉપર રાપ્પી ફેરવ્યા કરવુ , પણ્‌ હેઠે ડાજને રગ ખળવા દેવે! નહી ગ્મને 
જરા ટાઇટ જેવુ' થાયને ખાકીનો સામાત ભેળીને ઉતારવું. ગખેતોા 
વૈંનીલાના એંસૅન્સમા ગોાલાખના એંસંન્સનાં વીસ ઠીપાં મેળવવાં ચખએે 
પસ્તાપાક મજહનો લાગેછે 


પસ્તાંપાપડી. 


ગામઠી ભાજેલા સોનજ્ન મોટા નવા કઠણુ પસસ્‍તા ૨૨ ૨, પેહલાં 
ન'ખરની સફેદ સુકી વવરી સો।જી શાકરીયા ખાડ શર શા, તાજે એલો 
માવા શેર બા।, સેજ ગામઠી બદામની ખીજ 3ર ના, સોને માોલાખબ 
પાઈટ બા (ભરેલો પાશેર ૨), ચએળચી તોળો ૨॥ ના દાણુ। ન્નદાં છુ દેલા, 
ન્નયફળ તોળા ના ખારીક છુ'દેલુ, વૅનીલા અંસૅન્સ નાના ચમચા ૨ 
(ખએેક સીસી), ગોાલાખનુ એંસન્સ ટીપાં રપ, કઠણુ માખણુ અથવા 
માખણુનુ ધી તોળા ૨॥ 

પસ્તાની ઉપર કાંઇ કોટળા વળગેલા હાયતો તે કાઢી ખરાખર સોજન 
કરીને ખાર ભાગ કરવા પછી પીતળની માઠી ખખલમાં સ્મકેક ભાગ 
નાખી હલકે હાથે છુ'દી હેઠે ચગપટધઇ જપ તેલ નહી નીકળે તેટલામાટે 
અવાર નવાર માહે ચમચે ફેરવી તળે ઉપર કરતાં રેહવું સ્યને ખારીક 
વવરા છી 'દાયને સોજી? કોપરછાસની પૃ્નચીમાં નાખી ઉડનીને ગટા જેવા 
ભુકો જુદો કાઢવો સને ખાકી નનદુ' રહ તે ખધુ' એકડું' કરવુ નહી પણુ 
છી'ઢવવા માટે ઉપર મૃજખ પષસ્તા નાખતી વેળા માહે તે પણુ સાથે નાખવુ. 
કારણુ તે ખષુ' એક્ડું કરીને પછી ગ્યમયુ' જુદુ' ઉડ્નાય તેવુ' ખર્‌ીક 
છીહદ્યાવુ નથી. ખધા પસ્તા છુદી રહયા પછી છેલ્લે જ્નદો ભુકો આજી 
રહે તેને ખેમન બારીક છદી નાખવો ઉપલી રીતે છી'દી પસ્તાંને 
ઉફનીને સ્માટા જેવુ કરી શકાતું નહી હોયતો પછી ષસ્તાના ગ્મકેક ભાગને 
ખલમા નાખી નર્થી છી'દવુ, પણુ છુંદતી વેળા વારવાર માહે ચમચો 
ટ્‌્‌ર્વી તળે ઉપર કરતાં સ્મને ભાતા રહી ધણુંન બારીક ષ્ુંદવુ. છુંરેલાં 


૭૮ ત્રોવોધ વાનો. 


પસ્તાંને ધડી ધડી હાથ લગાડતાં પસરેછે માટે છુંરેલાંમાંથી સેજ કગરસ 
લપને મોઢાંમાં નાખ્યાઃ'0 ખારીક છુ'દાયલુ નહી હરીતો સ્'દર કટકા 
લાગ, માટે છુદીને તેવાં કરવા ખદામને છેલલી થોઈ નુછીને તદન 
જારડી કરી સ્આાઠ ભાગ કરીને પસ્તાંનીન૪ કાની ખ।ારીક છુ'દવી, પણુ ચમેને 
ઉડ્નવી નણી ગ્મને ઉપલી બેમાની ચમેક રતે પસ્તાં છુ દેલા હોય તેની 
સાથે ખદામ તથા માવાને ચમચાયી બરાખર મેળવવો. એક કાપરખાસ યા 
કાંસાના સેજ પ્યુન યાને માખ્ખણુ યા ધી જરા જદુ' ચોપડી એમન 
અમક કાંસીયાના તળીયાને લગાડી બેઉ તૈયાર રાખવુ. ત્યારખાદ એક 
પાોહાળી છાલકી તપેલીમાં માલાખમાં ખાડ મેળવી ધીમે ખળતે ચુલે મુકી 
"ખાંડ પીમળી જયને નલમલના કપડાથી શીરે। ગાળીને પાછે। તપેલીમાં 
રૈડી ચુલે મુકી માહે મ્યવાર નવાર ગચમચ ફેરવ્યા કરવી સ્મને યમટીમા 
દાખતા શીરૈ્‌। સફેદ ખાડ જેવો થાય તેટલો ખંધા ત્રાસ થાયને વુતેન 
પેલો ભેળી રાખેલો! ખંધા. સામાન માહે નાખી ચમચે મેળવી હેડે 'કે 
ખેો।રદુપર વળગે નહી તેમ ચમચ ફેરવ્યા કરવી, હાથ રાખવે। નણી ગને 
ક%ઠણુ જેવુ થાયને વેંનીલામા ગાલાબનુ અએંસૅન્સ ભેળીને તપેલીમાં ફરવુ” 
રેડી એળચી જાયફળ પણુ ભભગાવીને ખષુ નાપી ફેમ્વ્યાજ કરવુ તમને 
એંસન્સ નાપ્યાથી પાછુ પોચું થઇ જયખે તે પાછું સેન્ટ કઠંણુ જેવુ 
થાય 'કે વુર્વજ ચુલા પરથી ઉતાર ચમગ વર્ડે અણુ” કાઢીને પ્યુનયાની 
વત્રમા નાપખખી માખખણુ લગાડેલા કાસીયાને તેની ઉપર થો૪ીને સર" 
સક્‌ાકદાર ત્માસર્‌ સ્મડધી ઇંચ જેટલુ “દુ થાપવુ. થોડી મીનીટ પષ્ઠી 
જરા ઠરૈને ચાલવી છરીથી ડાયમ'ડ ગ્ખાકારના કાપ મુકવા અમને ઉપડે 
ત્યારૈ છરી વડે કકડા ઉપાડી લેવા કદાય ચુલે વધુ વખત રણી ગયાથી 
વવર્‌ થઇને થાપતા ભાગી નયતો પછી પજઠનઃયામાંથી ખધુ કાઢી લસ્ને 
તેનો પાછે! ભુકો કરી તેમા પચ છ નાના ચમચા ભરી ગોાલાખ ભેળી 
પાછુ ધીમે ખળતે મેલી ચમચ ફેરવ્યા કરવી અમને પાછુ ઉપર્‌ લપ્યા 
પ્રમાણું નરા કઠણુ જેવુ થાયને ખીન્ન સાફ “ૃ્નતાને ખીજી' માપ્મણુ 
યા ધી લગાડી તેમાં ઉપર સુજ્ખ યાપવું. ખે શેર પસ્તાથી વધારેને ધાંન 
થે નણી. એમે મીઠાઇ ધણી સારા ટેસ્ટની થાયછે. "ખાંડને ખદઘે ગમેતે 
ચીનાઇ શાકર લેવી ખીનનતે બધા સામાન ઉપર મુજખ લઇને માવા 
નાખ્યા વગર પણુ ઉપલી રીતેન્ટઝ પસ્તાપાપડી ખનાથીને ખાહેર દેશાવર 
પૃણુ મોકલી શકાયછે, કારણુ માવા વગરની હોવાથી પૅક કીધેલી ખીગડતી 


વોવોધ વાનો. પ૭૯ 


નથી ગેોલાખનુ' એંસૅન્સ નહી હચે તો ચાલશે કકડતા પાણીમાં ષસ્તાં 
નાખીને તુતે કાઢી લઈ છેલલીને પછી છુ'દીને પણુ એ મીડાઇ ખની શકેછે 
મને તેનો ર. ગ મજહને। ચળકતો ષ્ીકે। લીલો થાયછે, પણુ એેની છાલ 
નીકળી ગયાથી તેને ભાગનાં નવટાંક પસ્તા વધારે લેવાં જઇયે. સખે 
છેોલેલાં પસ્તાંમાં પાણીનો ભાગ ગગાવ્યાધી વધારે દાહડા રેહશે નહી, 
ગોાલાખ કાઈ વખત કડવો નીકળેછે માટે પેહેલે યાખીને પછી લેવે।. 
થમે મીઠાઇ 'ેર્‌ાસીનના ત્રણુ કાકડાના ચુલા ઉપર પણુ થઈ શકેછે. 


પસ'રે (હેદરાખાઘ્નું પકવાંન.) 


નર ખકરાના પાછલા પગના ઉપરના જા'ગવાળા ભાગના નેસ વગરનાં 
નકી મે।સ્તના કાપેલા કટલેસ રતલ ૨, સોજુ ધી 3૨ ના, કાદા તથા 
પાણી વગરનુ કઠણુ માલુ ૬હી ૬રૈક શેર ના, આદુ તોળા ૩, બદામની 
ભીનજ તથા ખોઠી સે।જ નવી ત્રારે।ળી દરેક તોળા ૨।, ખસખસ તોળા ૨, 
દૃણેલી હળદ તથા નીમક ૬૨ક તાળા ૨, લસણુ તાળા બા, શાહજરૂ; 
યમેળચીના દાણુા। તથા તજ ત્રણુ મળી તોળોા ના, કોથમીઃ ઝુડી ૩, 
લીલાં તથા સુકા મરચાં ૬૨ક તાળા બા 


શાહડ૭ર્‌', તજ તથા એળચી એ ગરમ મસાલાને ખલમા ઘણા 
આરીક છુ દવે।. ગ્યાખમે ચોપડીમાં ખદામ, પસ્તા તથા યારશ્‌।ળી છેલલવાની 
શીત છાપેલીષે તે પ્રમાણું ખદ્દામ તથા ચાર્‌।ળીને છેલી ધોઇ નુછીને 
કોરડી કરી ચુલે ડીકરા ઉપર બેઉ જુદુ' જુદુ' સેન ભુ 9 સફેદજ રાખ્વુ, 
ર ગ પકડવા દેવા નહી, પછી મે ખેઉને સાથે “8પેક ચમચી પાણી નાપપીને 
સાક્‌ પાતા ઉપર ખારીક પીસ્વું ખસખખસને ચુ ટીને ઠીકરાપર સેજ ભુ'9ને 
પછી સુકાં મરચાં તથા અમડધી ચમચી પાણી નાખીને ખારીક પીસ્વુ*. 
ક્રાથમીરના કુમળાં ડાખખળા સાથે પાદડા લઇ અમે તથા લીલાં મરચાને 
ધોઇ આદુ લસણુને છેલીને ચમે ચારે ચીજને ભેગી ખારીક પીસ્વી કાંદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી તદન ક્લઇ ભરેલી માઠી કઢાઈમાં સ્મડધા 
શૈર જેટલુ ધી કકડાવીને તેમા ૪ીકા લાલ કકરા તળવા મ્મને ઉતારીને સાથે 
ધી નીકળે નહી તેમ ભ્માંધરાની ચમગચથી કાઢી લળને ખારીક વાીસ્વેો. તે 
પછી કઢાઇમાંનાં ધીને પાછું ચુશધે ધીમે ખળતે મેલી કકડેને તેમાં કોથમીર 
સાથેપીસેલે। મસાલે। નાખી તેને જરા તળીને હળદ મેળવવી અને દહીમાં 
પાણી છુટેલુ' હોય તે કાહી નાખીને તે મેળવી ચમચથી ફેરવ્યા કરી નરા 


પ૮૦ વીવીધ વાનો? 


વાર્‌ પીસેલાં સુકા મરયાં સાથની ખસખસ નાખીને ડ્રેરવ્યાજ કરવું નમને 
ખષુ' તળવાનો જરા સોહડમ નીકળેને કાપેલા ત્રાસ્તના કાચા કટલેસને 
ધોઇને માહે તે નાખી ચમચે મેળવી બે શર થ ડું પાણી રૈડી નીમક 
નાખીને ઢાકણુ ઢાકનગુ અમને પાણી સુકાવા સ્‍્યાવે તોય મેો!સ્ત નરમ થયુ 
નહી હોયતો ઢાંકણુપર પાણી સ્ખાપી તે ગરમ થાયને ગદર રડયા કરી 
કટલેસ તદનજ નરમ થઇ પાણી ખળીને સુકું થાયને ઉતારી ગ્ખ'દરના 
મસાલાની સાથેજ ખધુ કાઢીને પાતા ઉપર ખાળીક પોીસ્વુ ત્યારખાદ 
ફઢાઇને પાછી ઉન્નળી સાફ કરી નુછી કોરડી કરાને તેમાં ખાકી રહેલુ 
ધી કકડાવી તેમા પીસેલો કાદો, બદામ, ચાર્‌।ળી તથા પીસેલું ગોસ્ત 
ભેળીને જરાવાર ચમસે ફેરવ્યા પછી દોઢ પષારેર જેટઢલુ' પાણી ભેળીને 
ઢીછી કરવુ સ્મને અડધુ ઉપર પાણી ખળે ત્યારે ગરમ મસાલા મેળવવા 
તયને ખષધુ' પાણી સુકાઈ ધીપર ન્માતરીને મજહના પોચા પોીમા જેવુ” 
થાયને ઉતારવુ , સુકુ જેવું કરવુ નહી. “મ વાની સારી થાય છે. હેદરાખાદમા 
અમ પકવાનને તેમજ મે।સ્તના કાપેલા કાચા કટલેસને પણુ પસ'દે 'કેહછે 
મ્મને સુ'બઈમા પણુ ખાઢજકી લોક ચાપના મોસ્તમાથી કટલેસ કાપેછે 
ગ્મને તેને તેએ પણુ પસદે કેહછે 


પરેમખ (આગાની રાહુડો ) 


સોજી મીઠાઈનુ ધી રતલ ૨ ને કલઇ ભરેલા મોટાં તપેલામાં ધીસ 
ખળતે કકડાવવુ' મને મીલના પેહલાં ન'બરના ધઉંના ચમૅક રતલ શયાટાને 
થાળી તેમાથી જરા નરા ઘીમા નાખ્તા જઈ ચમચેટેરવ્યા કરી ખધોા 
ઠ્રીકા બદામી મગને થાયને ઉતારી તુતેજ ખીન્ન* વાસણુમાં પ્ખાલી કરી 
દવા. કારણુ ગરમ વાસણુમા રહતાં રતાસ પકડશે પછી એક સોન્ન 
કેઈપરછાસના "હૃ્નચાને ધી ચોપડવું ગ્ખને તેના કરતાં મોટા ખીન્ન ખૂખુનચા 
યા કથર્‌ાટમાં થડુ પાણી ભર! પેલા ધી લગાડેલા ખ્યુનચામા પાણી 
ભરાય નછી તેમ સ'ભાળથા તે પ્યુનયચાને માહે મુકવો. ખે પશ્મખખ માટે 
શીર્‌। ધણી તજવીજ તમને સ ભાળથી ખનાવવો નેઇયેછે માટે ખનાવવા 
લખ્યુ'છે તે કરતા સેજખી પતળો યા કરક થાયછે તો પછી ખીગડી જઈ 
બની શકતું નથી. તેટલામાટે શીરા ખનાવવાની રીતમાં એ પક્મતખ્ખ 
ખનાવવા માટે શીર્‌। કરવા લખેલુછે તેજ પ્રમાણું ધણી સે। જ મોારાશ્યસ 
“ખાંડ કેર ૮ ને શીર્‌। ખનાવવા સુકી તે તૈયાર થાયને વુર્તજ ઉતારી પેલા 


વોવીધ વાનો? ૫૮૨ 


ધી લગાડેલા પ્યુનચામા જેડી દેવો, સેન્ખી વાર લગાડવો નહી. જરાવારે્‌ 
શીરે। જરા પોચો! જેવો બ'ધાયને છરીએ કરી તેતી મેક તરફની જીનારીને 
ત્મળીગી ઉંચજીને ઉપર વાળવુ, જેમ કરતા વષમાને। પતળો રહેલો શીરે 
ખાહેર નીકળી પડશે, તે પણુ એમ પોચો જેવો! થાયને પાછે વાળી ખધા 
શીરે। ધણુ। પોચા ખાવેલા ખઆટાના જેવો થાયને ગરમ ગરમનેજ ઉંચકીને 
ખે માણુસે સામ સામા એેક ગજને સ્મ'તરે ઉભા રહી પાતાતા ખ'ને હાથે 
શીરે। પકડીને ખે'ચવે ગ્મને તે લાબે। થાય કે વૃત પાછે। બેવડો કરવો 
સમ સુજખ શીરે। ચળકતો કસખ જેવો થાય ત્યાં સુધી ખે ચ્યા કરવુ ગ્મને 
તેની ઉપર હાથ ફેરવ્યા કરવો. તે પછી વધુ ખે ચવુ' નહી. કારણુ પછી 
૨" થ ડો થયાથી પણ ખીગડી જન્નયછે ત્યારખાર અમે ખે'ચેલા ચળકતા 
ગરમ શીરાના બેઉ છેડા નડી તેના ખે સ્માટા વીટાળીને ગોળ વળાં જેવુ 
ચકરડુ' કરવુ" ઉપર યુજખ બે માણુસે। શીરે। તાણીને તેયાર કરે તેટલાં 
ત્રીજન માણુસે પેલો! તળેલો! શ્માટે બ ધાઈ ગયલો હશે તેને જરા તાપ 
દેખાડીને પાછે પતળો કર્વો। ખને ધણી જ ખારીક ગ્માટા જેવી છુ"“રેલી 
એએળચી તોળો શા તથા મોલાખતુ એંસૅન્સ એક ચમચી ને તેમાં મેળવી રાઢ 
ગજ વ્યાસના તાાંખાના કલ# ભરેલા થાળાની વચમા રેડી થાળાની થોડી 
જીના? ખાલી રાખીને ખાજીના ભાગમા હાય વડે સરખે! પાથરવો ગ્મને 
%ર્‌સીન તેલના બે ખાલી ખોખાને ગ્મયડાવીને ઉભાં મુકી તેની ઉપર 
યા ગમેટલુ'જ ખીજી' કાઇ ઉંચુ હાય તેની ઉપર પેલો થાળો મુકીને લૈયાર 
રાખવેો મ્મને ઉપર લખ્યા સુજખ શીરે તાણીને તેનુ' વછુ' થાય કે વુર્ત 
તેને થાળાની વચમા મુકી ત્રણુ યાર મન્ઝ્ખુત માણુસોગમે ડ્રતાં બેસવુ” 
અને ખધા જણું પોતાના ખેઉ હાથ શીરાના વળામાં નાખી પકડીને 
પોતાની તરફ હલકે હાથે ખે'ચતાં જવુ તમને થાળામાં પાથરેલા શ્યાટામાં 
લપેટતાં નઇ ખે'યતી વેળા વળુ' ફેરવ્યા કરવુ ગ્મને વળુ' હોય તે કરતાં 
ખે'ચાઈને ખેવડુ' મોટુ થાયને પાછ તેને બેવડું ગોળ વાળી ખેન્ઝ રીતે 
ત્માટામા લપેટતા જવુ મ્મને ખે યતા જવુ ગ્મને મોડું થયાયી વાળીને 
બેવડુ કરતા રેહવુ. પણુ તેમ કરતા વછુ' ખે'ચાઇને ટુઠી નહો ન્ય તેની 
સભાળ રાખવી. પણુ ખે ખે ચવાનુ' કામ શીર। ગરમ હોય તેટલાં 
ત્રડપથી કરવુ નનેઈયે કાગ્ણુ થ'ડો થયાથી અરાખર ખે'ચાયે નહી. સમે 
રતે ષણુ। વખત ખેશ્વાય પછી માહેથી જરા કાઢીને પ ખેર નેવું 
મ્મને તેના સર્ફેદ ખારક રેશમ જેવા ચળકતા તાર થમા હોયતો પશ્મપ્ 


૫૮૨ વીવીધ વાનો? 


તૈયાર થયલી ન્નણુવી. પણુ તેમ નણી નીકળે સ્મને નનદા તાર નીકળતા 
તેમ થાય ત્યાં સુધી ખે:ચ્યા કરવુ. પછી તેમ થાય ને વળામા ચખૅક તરફથી 
હાથ નાખી પકડી ઉંચકીને મોટા સોન્ન' વાસણુમા ખ'ખેરવુ જેમ થતાં 
તેના અધા રૈશમ જેવા તાર છુટા થઇને મોટો ઢગળો થર), તેને હુવા 
લાગવા દેવી નહી, પણુ વુતેજ તયપટ ઢાંક્ણુના વાસણુમા ઝીણું સફેદ 
કાગજ પાથરી તેમાં ભરી ઉપર પણુ કાગન૪ સુકવુ ને ખીલે।રની જુદી 
જુદી ખરણીએમોમા ભરી રાખી ચપટ ખચ મારી રાખી હોયતો હવા નહી 
લાગ્યાથી પાંચ સાત દાહડા સુધી તા5 જેવીન રેહછે. ઉપર લખેલા 
સામાનની પશ્મખ મ્માડ દસ શૈર થક. પણુ એ મીઠાઇ બે શાર વપ્ખત 
બનાવ્યાથી થઇ શકતી નથી, ષણી વ"ખખત ખનાવે ગ્મને ખીગડે પછી 
હાથે ચઢે 


પાઇ કબુતર, ગાોસ્ત અથવા મરધીનુ- 


ચીક્નપાઇ ખનાવવા અ્માખે ચોપડીમાં છાપેલુછે તેજ પ્રમાણે 
ખીને ખધોા સામાન લઈને તેજ રીતે ખનાવવુ', પણુ ચીકનને બદલે યાર 
ઇખ્ુતર્ના ચીકનનીન્ માફક કટકા કાપવા સ્યથવા દોઢ રતલ જુટના કુમળાં 
નરનાં ગો!સ્તના જરા મોટા જેવા કટકા કાપી થ'ડા પાણીથી એએક વપ્ખત 
ઘાઇને તે લેવુ “્મથવા મક્નહુની ભરેલી પણુ તદન કુમળી એક મરધીને 
મરધી તથા ખટક સમારવાની રીતમાં લપ્યા મુજખ સમારી કટકા કાપીને 
ધોવી સ્‍્મને ખે તણુમાતું જે એક હોય તેને એ પાણમાં લખ્યા પ્રમાણે 
પકાવીને તેનું પાળ બનાવવુ . કખુતર નનેવામા નાના હોયછે પણુ ચરવામા 
ધણુ। સખ્ત હોયછે માટે ચીકનમા નામે તેટલાં પાણીથી ગમે ચરશે નહી 
તેથી એમેમા વધારે પાણી રૈડવુ, તેમન નીમક એછે નાખી તેટલોન 
વાટેલે પાપડખાર સ્મથવા કારબેોનેટ ઔવ સોડા નાખ્વા ગમને 
નાળીયેરની સે।% કાટળી પણુ નાખ્વી, તેથી જલદી શ્ર. 


પાદ કૅખેજ. 


ડાડા તથા જદા પાદડાં કાઢી નાખેલી છુમળી કૅબેન રતલ સાને 
નરમ ખાપષી ચાળણી યા બોયાંમા નાખી તેની શ્મ'૬ર ચત્તું દઢાકણુ સુકી 
દ્રાખીને ખષધુ' પાણી કાઢી નાખ્યા પછી ખારીક કાપી તેમાં ટેસ્ટ સુજખ 
વાટેલુ' નીમક મેળવવુ. એક સાદા ઉંડાં ખાલ્ડની સદર માખણુ યાધીનું 


વોવીધ વાનો# પ૮૩ 


બ ઇંચ ન્તદુ પડ ચોપડી તેની ઉપર ખધે એક સરપ્યુ' પાઉનુ' ક્રોમ 
ભભરાવવુ. પછી થેડાં કોલ્ડ ગેોસસ્ત યા ખેવી વગરનાં ખારાં ગોસ્તને 
ખારીક જ્નુકા જેવું કાપી તેમા ટેસ્ટ મુજખ નીમક નાખવુ ગ્મને થોડાં 
%ાથમીરના પાદડા, લીલા મરચા, સેલરી; પાર્સ્લા તથા જુદનાનાં પાદડાને 
ધોઈ ખારીક કાપી કાપેલાં મોસ્તમા ટેસ્ટ સુખ ભેળી વેલાવતી સીસ શ્મને 
તે નહી હોયતો પછી લોંગુનો રસ તથા સોને સરકે નાખી પુરવું ખાટુ 
તીગ્ઝુ' કરવુ તમને મોલ્ડમા હેઠે ખાલી કૅબેજનું એક ઇંચ નનદુ' પડ 
ત્મળગઝુ' ભરી તેની ઉપર ચ્મેટલુ'જ નનદુ ગોસ્તનુ પડ સ્મળગ્ર' સુકી ગમે 
શીતે ખાગ્જ' મોલ્ડ ભરવું પણુ છેલ્લુ” ઉપરનુ' પડ કૅબેજનુ' કરવું ત્યાર 
આદ સોળ” દુધ પોણુ। શેર લઈ તેને કકર્‌। પાડી ઉતારી તેમાં માખખણુ 
યા ધી તાળા પ ભેળી મોલ્ડમાં ભરેલુ' ચુ'થાય નહી તેમ તેમાં ફરવું રેડી 
ભઠ્ઠી યા ત'દુરમા જુ'જવા સુકી ઉપરનુ' પડ ખરાખર લાલ થાયને દીશમાં 
ત્માષ્ઠુ"'જ પાણ ઉલટાવીને કાઢવુ' ગમેતો ઉ'ડી વાઠી યા લ'ગડીમાં ભરીને 
પુડી ગ તથા પાઉ ખનાવજ્ઝન/ની રીતમાં લખ્યા મુજ્ખ ચુલા ઉપર યા 
ત'દુરમાં જ્ુજ્વુ ખે દીશ ધણુ। મજહના ટેસ્ટનુ યાયછે. 


પાઇ કોળમીનુ. 


થોડી કોળમીને સમાર નીમક લગાડીને પચીસેક મીનીટ રાખ્યા 
પછી આરે લગાડી સે।૪ ધોપ તેમાં ટેસ્ટ મુજખ નીમક, છુ દેલી નવ"ત્રી 
તથા જાયફળ ભેળી સરકે મરચાંને લખેણોછે તેપણુ ટેસ્ટ પુરતો નાપપી 
દીશમાં ભરી ઉપર થોડુ માખણ સુક્વુ' ગ્મને પડ પેસ્ટ પાળનો! ખનાવી 
દીશની ઉપર્‌ સુકી પુડી'ગ તથા પાઇ ખનાવવાની રીતમાં લ"ખ્યા સયુજખ 
ભટ્ટી યા ત'ડુર્મા ભુ'જવુ' 

પાઇ ગોસ્તનુ બાડેલી. 

ઘણુ જુમછુ નરતું મોસ્ત રતલ શ॥, ષટેટા 3૨ ૧, કાંદા શેર બા, 
આફેલાં ઈંડાં ૩, નીમક તાળો ૨, ધઉ'નો. ખાટા ઉપસેલે। ભરેલો નાને 
યમચો ૨, વેલાતી સાસ નાના ચમચા ૧, દલેલા મરી ઉપસેલી 
ભરેલી ચમચી ૨. 


ગાસ્તને સાફ કરી નાના કકડા કાપી થ'ડાં પાણીયી એક વખખત 
ઘાવુ'. કાંદાને છેલી ખારીક જ્ુકા જેવા કાપવા. પટેટાને છે!લી જદી કાતરી 


૫૮૪ વીવીધ વાની? 


ગ્મથવા કકડા કાપવા ૪ંડાંને છેલી ઉભા ખખે કકડા કાપવા. પછી ખંધા 
સામાન ખચખર ભેળી એએ સમાય તે કરતા જરા મોટુ પાધ્દીશ લેવુ ગ્યને 
પફ્પૅસ્ટ પાઈનામાં અરખીનેો! બનાવવા લખેલ્ાછે તે બનાવી ત્યડષધી ઈચ 
જેટલો જરો વણી દીશમા પાથરી બે।રદુપરની જીનારી સરપખી કાપી કાઢી 
તેની સમદર ગેોાસ્તવાળી સએેળવણી ભનગીને છેલ્લે ઉપર ૪ંડાના કકડા 
ગોડવીને સુજી મેક પાશેર પાણી રેડવું તમને ઉપર સુજખને। જ પણુ તેના 
કર્તા જરા ન્નરા પડપેસ્ટ વણી હેડઠેના પડફપેસ્ટની કીનારીને પાણી 
લગાડી તેની ઉપર વળગાવીને કીના? સરખી કાપવી. પછી બેક ધોતાં 
સફેદ ધટ કપડાના ટુકડાને ગરમ પાણીમા ભીનવીને દીશની ઉપરથી 
%ીનાની પર ખાધી લપ પ્રુડી ગ તથા પાઈ ખનાવવાની રીતમાં લખ્યા 
સુજખ હહલીથી ત્રણુ કલાક ખાફવુ. ખીજ રીતે ચ્મે પાઈ બનાવવુ હોયતો 
પટેટાનુ જરા ગ્રેવી સાથનુ એક રતલ મગેોસ્ત ષકાવવુ ગ્યથવા ચીકન 
પાસમાં લખ્યા સુજખનુ' પકાવવુ તમને બેમાનુ જે ગમૅક હોય તેને ખટાસ 
નાખીને પુરવુ' ખાડું કરવું સ્નથવા ખીમા મે।ાસ્ત ગ્મથવા મરધીનામા 
લખ્યા સુજખ તેોસ્તને। ખી પકાવી તેમા પુરતો! ખટાસ નાખવો શ્મને 
મ્મેક પતળા ક્ાડીના યા સેન્ખી ખોપડી નીકળેલી નહી હોય તેવાં 
તદનજ ત્માખા એનેમલના બે।લમા પફ પેસ્ટપાઈનામાં લખ્યા મુજખનેો 
માપ્મણુને। પફ પેસ્ટ બનાવી ગ્મડધી ઈચ ન્નરોા વણીને તે માહે સુકી 
કીનાનરી સરખી કાપવી નમને ખાડેલા ત્રણુ ઇંડાના ઉભા ખખે કકડા કાપી 
ખોલલમાં ગોસ્ત ગ્મથવા ખીમા સાથે ભરી એવોજ ખીજને માખણુનેા 
પફ પેસ્ટ મેક ઇંચ “નરો વણીને બે।લમાના પેસ્ટ સાથે પાણીથી વળગાવી 
જીનાર્‌ સરપ્પી કાપવી પછી ચ્મૅક ઉંડા તપેલામાં પાણી કકડાવવુ ગ્મને 
તે ઉકળવુ' પાણી પાઇના ક્રસ્ટને લાગે નહી માટે તપેલાંમાં નાની ગ્માન્ની 
ત્મથવા ખેવુ ન ખીજું કરાઇ મુકીને તેની ઉપર ખે।લ સુકી તપેલુ ઢાકવુ 
ગ્મને કસ્ટ ખરાખર ખફાણને પડ છુટા પડે ને ઉતારીને પાઈને બેો।લમાથી 
ઉલટાવીને ત્માય જ કાઢવું. ગમે પાઈ કપડામાં ખાધીને ખાડ્વુ' હોયતો 
ત્મડધી ઇંચ જરા ચરખીનો મોટો પફ પેસ્ટ ખનાવી તેને સરખો ગાળ 
કાપી પુડી'ગ તથા પાઈ અનાવવાની રીતમા લખ્યા સુજખ નદા કપડાંને 
પાણીથી ભીનવી તેપર ત્માટો છાટી તેની ઉપર એ પેસ્ટ સુકી ઉપર બોલમાં 
ભરવા માટે ગેઃસ્ત યા ખીમ પકાવવા લખેલુ છે તેમજ તેયાર કરી સમ'દર્‌ 
મુકીને પેસ્ટની બધી ફરતી કીના ઉપર્‌ લાત્રી પાણી લગાડી દાખીને 


વીવ ધ વાની; ધહ પ 


બધી વળગાવીને ગોળ મોળા જેવુ' પાઈ કરીને પછી કપડાંમાં સેન્ટ રીળુ 
પોતળુ' આધીને તેમા લખ્યા સુજખ એકથી દાઢ કલાક ખાફવુ. શ ખધાં 
પાછ ગરમ ખાધામા સારા લાગશે. 


પાઇ ટામોટાંનુ. 


શોટા પાકા ટામાટા શેર ૨, પતળી ક્રીમ અમથવા દુધ પારૈર ૦॥, 
નીમક તાળા ૨, તાજુ ઉંડુ ર, લલેલાં મરી ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૧, 
પડ્પેસ્ટ પાઈનો ખપ સુજખ. 


ઢાસોાટાની ઉપર કકડહુ પાણી રૈડીને વુર્ત માહેથી કાઢી નાપ્ખી 
છાલ છે।!લીને ઝીણા કાપવા ગ્ખને ઇંડાને સારી કાની દોહવી દુધ યા ક્રીમમાં 
શેળવી તેમા ખધે। સામાન ભેળી એ મેળવણી સમાય તેટલાં પાઇદીશમાં 
ભરી પક્પેસ્ટ પાઇને। લખેલોષઠે તે ખનાવી દીશની ઉપર ઢાંકી કીનારી 
સરખી કાપી ગરમ ભઠ્ઠીયા તડુરમાં ભુજવુ. 


પાધનો પફપષેસ્ટ એટલે પાઇને। - મસ્ટ. 


ચીકન પાઈ, પાઉં કખ્ુતર, મસ્ત સ્મથવા મરધીવુ', પાઇ કૅખેજનું? 
પાણ કોળમીનુ', પાઇ માછલીનુ અને એ ઉપરાત ખીજ કેપઇપણુ ચીનુ 
પાઈ ખનાવ્યુ હોય તેના દીશની ઉપર સુકવા માટે સમાજે વીવીધ વાંનીમા 
પફપેસ્ટ પાપને છાપેલોાષે તેવો ખનાવીને તેમા લખેલી 4ીતે દીશની 
ઉપર સુડયા પછી ભુ જેલા પાણને કાપતી વેળા ક્સ્ટ ચુ'થાઈ ભનયછે, 
તોપણુ તેમા લખેલે। ધીને ક્રસ્ટ તો તેમા લખખ્યા પ્રમાણે સ્યાખોન સુકવા 
નેઇયે, કારણુ તે કાચે। ક્રસ્‍્ટ ધીને લીધે નરમ થયાથી તેને દીશની ઉપર 
મુકીને કાપતા ચુથાઈ જયછે, પણુ માપ્મણુ *્યથવા ચરખીને। કસ્ટ હોય 
તૈને તો દીશની ઉપર સુકીને ભુ જવવાની ન્મગાઉ રીશુ નાનુ મોટુ જેવુ 
હાય તેની ઉપર એક છેડાથી ખીન્ન છેડા સુધી ચાલવી છરી વડે સરખે 
અ'તર્‌ પેસ્ટ ચુ'થાય નહી તેમ લાખા મ્માડા બેથો ત્રણુ કાપ હેડેનાં કાચાં 
પાંચ છ પડ સખાખાંનજ ર્‌ેહુ તેમ સફારઇયી સરખા સુકીને પછી સમ 
ચોરસ, લ ખચોરસ, ડાયમ ડ સ્માકારના ન્મથવા લાંખાં ખીડાંતા ખઆકારન 
કટકા થાય તેમ ખેનજ રીતે હેડેના પાચ છ પડ સ્માખાં રહ તેવી શતે 
કાપ સુઝીને પછી ઉપર માખણુ ચોપડયા ખાદ પાપને શુ'જ્યાથી ઉપાડતી 


પં૮૬ વીવોધ વાનો? 


ળા મ્માખો ક્રસ્ટ નહી પણુ હેડેનાં પેલાં કાપ્યા વગરનાં ષોડાં પડ જે 
નરમ યેહ તેટલાંજ કાપવા પડર મને તેથી કસ્ટના ખધા કટકા ચુ થાયા 
વગરના મજહના સરખા સફાઈદરાર નીકળી શકર. 


પાઈ પટેટાનુ . 


સોજ' કુમળાં નરનાં નકી ગોસ્ત રતલ ૨ ને સાફ કરી થ ડાં પાણીથી 
મે વપ્નત સોજુ' ધોઇને તેની ઝીણી બો।ટી કાપવી સ્યથવા મોટાં ફરબે બે 
ચીકનને સમારી ચાર કકડા કાપી ધોઇને ખારૂં પકાવવું શ્યથયવા ગોસ્ત ગ્મથવા 
મરધી મસાલાનું પેહેલુ' તથા ૩ જા લખેલુ છે તે મુન્ઃખ બેમાંનુ ચેક 
પકાવવુ', ષણુ ખે ખધાંમાં પટેટા નાખવા નહી સ્મથવા ખીમેો મસ્ત 
અથવા મરધીનામાં લખ્યા પ્રમાણે એક રતલ નકી નેોસ્તને। મજ્નહનેો 
ખીકો પકાવવે। ત્મને ખે ત્રણુમાંની જે "મક ચી જ પાઇ માટે તેયાર કીધી 
હોય તેમાં વેલાતી સોસ તથા લીંબુનો રસ નાખી ખરાખર ખાડું તીગ્ષુ 
કરી પાઇદીશમાં ભરી ગમતો! ખાફેલા ત્રણુ છડાના ઉભા ખખે કકડા કાપી 
માહે સાથે તેપણુ સુક્વા મ્મને પટેટા્મેર્ડમાં લપ્યા મુજખ ખે સિર્‌ 
પટેટાને આષ્ઠીને પખ્ુઅ એેશ્ડ કીધા પછી થ'ડા યાયને તેમાં કઠેણુ માખખણુ 
તાળા ૨ ભેળી સફાઇદાર ગાળા કરી જરા સ્‍્માટો છાંટીને પાટીયાં ઉપર 
સરખો જેટલે થાપી દીશુની ઉપર સુકી જીનારી સરપી કાપીને ઉપર 
ખીજુ' જરા માખખણુ લગાડી ભટઠ્ઠીમા, ત'દુરમા યા ચુલા ઉપર ભુ'નવુ'. 
કોલ્ડ મોસ્ત યા મરધી હોયતો તેના ઝીણા કકડા કાપવા અમને તેમાં ખારાં 
ગોસ્તની સવી મેક નાનુ' કપ તથા ધણુ। જ આરીક ખીમા જેવો કાપેલે 
કાંદા ઉપસેધોા ભરેલો નાને એેક ચમચો! ભરીને નાખી ટેસ્ટ સુજખ 
ઉપર પ્રમાણું ખટાસ ભેળી ગમેતો માહે ખાટેલાં ઇડાંના કકડા પણુ સુકી 
ઉપર લખ્યા પ્રમાણે દીશમાં પાઇ તેયાર કરવુ. 


પાઇ માછલીનું. 


તાજ છમણુ; કુમળી રામસ સ્ષથવા બંટી બેો!૪ ખમે ત્રણુમાંતું 
જે હોય તેની કટકી રતલ ૨॥, કાંદા તથા ધી દરક 3૨ ના, 'ોથમીર્‌ 
જીંડી ૪, મોટાં લીલાં મરયાં ૪, લસણુની કળી ૨૦, ચાચોરા કાઢેલી 
આમલી નવટાંક, 9૨ તથા નીમક ૬૨૪૬ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, 
સોજો સરકો પાઈટ મા ભરેલો પારેર બા, પફપેસ્ટ પાઈનો તથા 
માછલીને લગાડવાનું નીમક ખપ સુનખ. 


વીવીધ વાનો? પત 


માછલીને ખરાખર નીમક લગાડી પચીસેક મીનીટ રાપખ્પ્યા ષછી 
સચાખાનોા આટો લગાડીને સોઈ? ધાવી. કોથમીરનાં પાદડાં કાઢી એ તયા 
મરમાંને ધોઇને બારીક કાપવુ'. કોડીનાં વાસણુમાં સરકા સાથે ગ્યામલીને 
મેમેક કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌' કાઢી લઈ છછે રેકી 
રવા. જીરાને જાદુ પીસ્નું. કાંદાને છેલી ધણુ! બારીક જુકા જેવો કાપવે।. 
પછી માછલી તથા ખીને ખધોા સામાન સમાય તેટલુ' પાઈવલીશ શેવું 
અમને પડ્પેસ્ટ પાઈતામાં લખ્યા પ્રમાણે પણુ પોણુઃ રતલ ગ્માટાનોા 
માખ્ષખણુને। પકપેસ્ટ ખનાગી ચીકન પાઈમાં લખેલી રીતે દેશ જેટલે 
જાપીને તેની ઉપર પેસ્ટની ચીપ સુકવી. યારખાદ ખધોા સામાન ભેળી 
તેમાં ખેક પારેર પાણી મેળવીને પછી માછલીની કટકીખાને દીશમાં 
ગાડવી તેની ઉપર ચમે મસાલાવાળી મેળવણી રેડવી ગ્મને કીનારીષર 
પાણી લગાડી તેની ઉપર પફપેસ્ટનેો રોટલો સુકી કીનારી સરપ્ી કાપી 
ઉપર ખીજુ માખણુ યા ધી ચોપડી પુડીગ તથા પાઈ બનાવવાની 
રીતમાં લખ્યા સુજ્ખ ભઠ્ઠી યા ત'૬ુરમાં ભુ'જવુ. 


પાઉડર સુકા બુમલાનાં ડોકાંનો ત્થા બુમલાને।. 


સુકા બુમલાના ડોકાંને ખએેક દાહડો પુરતાં તડકામાં યુડવા પખી 
મેક પોહાળી તપેલીમાં ઈગાર્‌ મેલી ત્મવાર નવાર તપેલીને ઉંચજીને 
હલાવી તળે ઉપર કરવું મને અરાખર સેકાય ને તદન સેજ કોરડા પાતા 
ઉપર પાણી વગર ત્મમથાંનનટ ખારીક પાઉડર જેવાં પીસી ચાળણી યા 
બો।યામાંથી ચાળી કાઢી ખઆાટલીશ્મો ભરી પૅક કરવું ખને ન્યારે કરી 
ગાવામાં ઈડાંની કરી લખેલીછે તે બનાવવી હોય ત્યારે તેમાં લખ્યા 
સુન્ટઝખ ખનાવી $૬ુધ રેડતી વેળા સાથે ચળે પાઉડર ટેસ્ટ સુનઝ્બ બેળવવા, 
તેથો કરીને! ટેસ્ટ માછલીના જેવો લાગરૈ વીસરે ટેસ્ટ પસ'દ હોયતો 
જકાધ્ધણુ જાતના કયે।ર, સડાને। મસાલાનો પોળો તથા ઇડાંની ગ્મજુરીમાં 
ટેસ્ટ મુજબ એ પાઉડર નાખ્વા. વૃતે વાપરવા માટે ન્ેઇયેતો સુકા 
ખઅુમલાને જરા ભેભટમાં સુકીને કાઢી લઇ ચીરીને કાંટો કાઢી નાપ્ષા 
પછી હીમડાં ઉપર સુકી ખતા વડે યોજીને પાહોાળા કરી તેના કટકા કરીને 
ધીમાં કકરા તળી છી'દીને તે પાઉડર લેવો. 


પાટીયા ઈડાને।. 


પાંચ છ તાજ' ઇડાંને કઠણુ ખાટી છે!લીને ઉભા ખખે કટકા કાપવા. 
ખી પાઠીયો। તાછી માછલીનેઃ! સાધારણુ તથા પાઠીયમો કાળમીને 


ધ૮૮ વીવીધ વાની, 


સાધારણછે તે શ્મથવા ખીન્ન કોઇખી સારા જેવા પાટીયામાં લપ્યા 
સુજ્ખનો ખીનને ખધે। સામાન લેવે।, પણુ ફક્ત માછલી, કોાળમી ચ્મૅવુ 
સેવુ' નહી *મને ચાવલ, ખીગડી યા ર્‌ટલી સાથે ખાવા માટે જેવા 
પાટીયો! બનાવવો હોય તે પ્રમાણે પાણી રેડીને સાથેન ગ્ખામલીનુ ડોહર” 
નાખીને સમે સામાનને પાઠીયેો1 ડરવા મુકવો! સ્મને તે તેયાર થવા 
આવેને ઇઈડાંની સફેદીથી દાળ છુઠી પડે નહી તેમ સ'ભાળયી પાટીયાનર 
રસમાં બાફેલાં ઈંડાં ભેળી બરાખર પાટીયે। થાય ને ઉતારવે।. કાચા ઉંડાંને 
પાટીયો। કરવે। હોયતો ઉપર મુજખ પારટીયાને। સામાન તેયાર કરીને તેને 
ચુલે મુકી માહે કકર્‌। પડેને ખક તાજ ધડાનુ' કોટળુ' ઉપરથી ભાજીને 
તેમાંથીન૪ તે પાઢીયાની સ્ખ'૬ર નાખી ખે રીતે પાય છ પડા તેમાં છાં 
છુટાં ખેલવા અને તે બરાખર ખ'ધાધને પાટીયે। તેયાર થાયને ઉતારવે।, 


પાટીચો ઇસ્ટુમાં. 


ઇસ્ટુ તળેલામાં લખ્યા જેટલો! ખધે। સામાન લઇને તેમન તળવે।. 
પછી 'કોઇપણુ સારી જાતની તા% માછલીની સાફ કરીને ધોયલી 
ઇટજીએઓ, કોટળા કાઢીને ધાયલી કોળમી સ્મથવા ખાર્ડ્લી સાધના યા 
આર્ેલાં કરમ્યલાના કટકા ગ્યથવા ખાડેલા કાલુ અ ખધામાથી જે ચમેક 
ચીજ હોય તે એક રતલ લેવી અને ૪₹સ્ટુના તળેલા સામાન સાથે ભેળીને 
તેમાં લખ્યા જેટલુ'જ પાણી રેડવુ', પણુ બોડી કેોળમી અમ ચરર નહી 
માટે તેને પણુ ખાષ્ઠીને લેવી અમને ધીમે ખળતે સુકી પાઠીયો। ચરી તતરીને 
ધીપર સ્માવેને એએ પ્સ્ટુમાં લખ્યા સુજખનેોા ખટાસ ભેળી જરાવાર્‌ 
પાટીયેો। ઉતારવે।. 


પાટીચો કરચલાને।. 


કાદવમાં રૈહુતા નહી પણુ ૬દરીયામાંનાં ખડકનાં સોજ્ન મોટાં 
કરચલાં ઘેવાં અમને તેને બાફી કોટળામાથી માસ કાઢીને તેના કટકા કરવા 
મ્મને પાઢીયો કોળમીને! સાધારણુમા લ"ખ્યા મુજ્ખનેો ખીને ખધોા 
સામાન લેવો! પણુ ફકત કોળમી લેવી નહી ગ્મને તેને ખદલે કરયલાના 
કટકાને। તેમા લખેલી રીતે ખીચડી ત્ષથવા ર્‌।ટલી સાથે ખાવાને પાટીયે 
અનાવવોા. પણુ કરચલાં ખાટલા હોવાથી ચરતાં વખત લાગશે નહી માટે 
તેમાં લખ્યા કરતાં પાણી જરા એણછું લેવુ. 


વીવીધ વાંની* પ્ટટ 
પાટીચો। કાલીને.. 


તળેલાં કાલુંમાં લ"ખ્યા સુજખનાં સારી ન્નતનાં સોન્ન' બે દ૬જન્‌ 
કાલુને તેમાજ લખ્યા પ્રમાણું કોઢળામાથી કાઢી કાકરી કાઢીને ખાફવાં 
ગ્મને પાઠીયો કોળમીને સાધારણુમાં લખ્યા જેટલો ખધેા સામાન લેવો. 
પણુ ફકત 'કાળમી લેવી નહી શમને તેજ રીતે એ કાલુનો  પાઠીયે। બનાવવો, 


પાટીયા કુટો;$ અ'બાર એથવા લેવટીને। તતરેલે।. 


તાન્ને ઘુટ તથા કાદા ૬રૈક શેર ૨, ધી શર બા, લસણુની કળી પ૫, 
ક્ાથમીય૧ ઝુડી ૪, મોઢાં લીલાં મરચા ૪, ધાણા %રાંને। મસાલે। ઉપસેલી ' 
ભરેલી યમચી ૨, દલેલી હળદ; સપ્કું ર્‌ તથા મરી ૬રેક સપાઢ 
ભરેલી ચમચી ૨, નીમક "ખપ સુન્ઝખ. 

કુઢાને ચુ'ઠી સોને કરી થોડા નીમક સાથે ભેળીને પદર મીનીટ 
રાખ્યા પછી ધોવો વીસરૈ। લામેતો ચોખાને! આઆટો લગાડીને ધોવે. 
કાથમીરના કુમળા ડાંખળા સાથનાં પાદડાં લેવાં, લસણુને છેલવું મ્મને 
એમે બેઉ તથા મરચાને ધોપ્તને જર સાથે પોસ્વુ'. પછી કાંદાને છેલી 
ખારીક સેવ જેવા કાપી ધીમા લાલ તળો તેમા પીસેલા મસાલા નાપપી 
નરા તળીને કુમા તથા ઉપસેલી ભરેલી ગક મચી નીમક ભેળીને 
સ્ાઢીપર નાપખ્પી ચુલે ધીયુ' ખબળવુ રાખી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું ગ્મને ચ્મવાર 
નવાર ઉંબ્રાડી તવાથાથી ફ્ેેરવ ફેરવ કત્રી તતરીને પાટીયો ધીપર ગ્માવેને 
ઉતારવો. ખાટો પાઠીયો નેઇ્યેતો ચીચોરા કાઢેલી બે તાળા ગ્યામલીને 
પણુ મસાલાની સાથે પીસ્વી. કેરીના દાહડા હોયતો કાચી કેરીને છેલલી 
ઝીણુ। કઢકા કાપી ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે યમચાને મ્મામલીને ખદઘે 
છ્ેવી. મીઠું તેલ પસ'૬ હોયતો સ્યડધુ તેલ ગ્મને ગ્મડખુ' ધી લેવુ. ધણી 
ઝીણી લેવઠી સ્મથવા સ્મ'બારનેો પાઠીયે પણુ એમન ખનાવવોા. પણુ 
અ“ખારમા સેજ પાણી નાખવુ. સુકા ઝુટાનો પાઠીયો। કરવો! હોયતો તેને, 
થોડીવાર ગરમ પાણીમાં ભીનવી રાખ્યા ખાદ ધાઇને તાજા ધુટાનીજ કાની 
મનો પાટીયો ખનાવવેોા 


પાટીચોા કોળમોને. 


મોકી કોળમી કુડી ૨, કાંદા પેર ૨, ચીચોા કાઢેલી ત્મામલી; 
ધી તથા સો”્છુ મીઠુ તેલ ૬૨ેક 2૨ ૦, કોથમીર ઝુડી ૭, માટાં લીલી 


પટ વોવાધ વોૉંનાં. 


મરતાં તોળા ૨ થી ૩, લસણુને। બાટે। કડો ૨, ધાંણુ। 9રાંનો મસાલો 
ઉપસેલા ભરેયો નાનો ચમચો ૨, દઘેલાં મરી તથા હળદ ૬૨૪ ઉપસેયી 
ભરેલી ચમચી ૨, નીમક તથા ચોખાનો ખાટો ખપ ચસુજખ. 


જાળમીને સમારી માહે જદામ્દારા જેવી કાળી નેસ હોયછે તે 
હખેશ કાઢયા પ કી બરાબર નીમક લગાડીને પચીસેક મીનીટ રાખ્યા આદ 
ચોખાને “માટે લગાડીને સો।છ ધોવી. ગ્મામલીમાં ખએેક પાશેર પાણી 
"ડી કાડીનાં વાસણુમાં પાણં! કલાક રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહુર કાઢી 
લઈ હુછો ડ્ેંકી દેવો! કોથમીરના કુમળા ડાડા સાથનાં પાદડા લઈ મરચાં 
સાથે ધોઇ લસણુને છે।લીને ચમે ત્રણુડેને અારીક પીસી તેમાં સપાટ ભરેલી 
મેક ચમચી નીમક બેળવી નીચવીને ખધેો રસ કાઢી તેમા કોળમીને 
વીસેક મીતીટ ન્માથી રાખખવી. ત્યારખાદ કાંદાને છેલલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી ધી તથા તેલ સાથે કકડાવી તેમા લાલ તળી રસ નીગવી લીધેલા 
તથા ખાછી રહેષો ખાજે મસાલો માહે નાખી ચમચે મેળવીને ભુ 
મ્માથેલી કોાળમી તેમાના રસ સાથેન નાખી સપાટ ભરેલી બે ચમચી 
નીમક તથા રોઢ પાર પાણી રેડી ઢંકીને પુરતે ઇંગારે રાખવું ગ્મને 
'ાળમી ચરે ભ્મને માહેનુ પાણી ખળેને આમલીનુ' ડોહર્‌' ભેળી તે 
ખળોને ષાઠીયે। ધીપર અવેને ઉતારવું તપેલી તદન કલપવાળી લેવી. 


પાટીયો કેળમીનો ૨ જને. 


સમારેલી 'કોળમી રતલ ૨, કાદા શૈર ૨, ધી 3ર ના, ચીચોરા 
કાહેલી મ્મામલી તાળા પ, નાળીયેર ૨, કોથમીર ઝુડી ૪% મોટાં લીલાં 
મરતાં ૪, લસણુની કલી ૨૨, ધાણુ। 9રાનો મસાલો ઉંપરેલી ભવેલી 
મ્મચી ૨, દથેલી હળદ; મરી તથા જીરૂં ૬રેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, 
નીમક તથા ચોખાને ખાયા ખપ સુનજખ. 


નાળીયેરને ખમણી બે પષાચેર ૬ધ કાઢવું. કેોળમીની શ્ય ૬ર કાળા 
જદા રારા જેવુ' હોયછે તે કાઢી નાપ્પી ખરાખર નીમક લગાડીને પચીસેક 
મીનીટ રાખ્યા પછી ચોખાને ગ્માટો લગાડી સોજી ધોઇને તેના ચણુા 
જેઢલા ઝીણા કકડા કાપવા ગ્મને ધાંણા। જીરાને! મસાલે।, હળી૬ તથા 
મરીમાં ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી નીમક ભેળી કાપેલી 'કોાળમીને તેમાં 
ભેળોને ઢાંકી રાખવું. કોથમીરને કુમળા ડાખખળા સાથે લળ મરચાં સાથે 
જાઉ લસણુને છોલી ખે ત્રણુડેને છુ'દી કાદાને છેલી જુકા જેવા કાપી 


વહ્વાધ વાત? પરશ 


ધીમાં લાલ તળી તેમાં એ છ રથા મસાલા જુ'છ કાપેલી કોળમી તથટ 
નાળીયેરનુ દુધ ભેળી ઢાકીને ષીખે ખળતે મુકવુ ગ્મને પાટીયા તતગને 
ઘીપર ન્માવેને ઉતારવું. 


ષાટીયો કેળમીનો સાધારણુ. 


%ાઢળાં કાઢીને સમારેલી કોળમી રતલ બા, કાંદા ચેર બા1ા, થી 
પારિર ૨, ચીચેોરા કાઢેલી ગ્ખામવી-નવટાક, લસણુ નાને કડો ૨, 
કોથમીર ઝુડી ૩, મોઢા લીલા મરચાં ૪-૫, ધાણા છરાનો મસાથા 
ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, દધેલી હળદ; મરી તયા ગ્માપ્યુ' ૭૨ ૬૨૪ 
સપાટ ભવેલી યમચી ૨, નીમક તયા ચોખાનો ખાટો ખપ સુનખ. 


કોળમીમાં જદા કાળા રશોરા જેવું હોયછે તે કાઢી ષેકડુ' નીમક 
લગાડીને સ્‍્મડધેો। કલાક રાખ્યા ખાદ ચોખાને આગેોા લગાડીને સે।!૬૭ 
વધાવી લસણુને છોલવુ. કોથમીરના કુમળા ડાંડા સાથે ષાદડાં લઇ 
મરચાં સાથે ધોઇ ખે, જરૂ' તથા લસણુને પીસ્વું. કોડીનાં વાસણુમાં 
મ્મામલીને ગ્યડધા પાશેર પાણી સાથે ગમેક ક્લાક ભીનવી રાપખ્ધી ચોળીને 
ડાહર્‌ કાઢી લઈ છુછે। ફેકી દેવો. પછી કાદાને છે।લી બારીક સેવ જેવા 
કાપી કલઇ ભર્‌ળી તપેલીમાં ધી નાખી તેમા લાલ તળીને તેમાં પીસેધે, 
તથા સ્ષમથે। ખધા મસાલા નાખી તઅમચે મેળવીને બજુ"'જી માહે ધોાયલી 
કાળમી તથા ઉપસેલી ભરયેલી બે ચમચી નીમક બેળી કેળમી મોટી 
હોયતો એક પાશેર તમને જરા નાની હોયતો પોશ પાશેર પાણી રેડરું 
પણુ જે સ્‍્મ'ખાર્‌ હોયતો તેમાં નયડધે। પારેર પાણી રેડવું ગ્મને ઢાંકીને 
ધીમી મ્માચે રાખી હેઠે મસાલો ઠરી જઇને લાગે નહી માટે ગ્યવાર નવા 
ચમચ કરી પાણી ખળી ન્નયને ડોહર' રેડી તે બળે ગ્મને પાઠીયે। તવરીને 
ઘીપર શ્માવેને ઉતારવે।. કેરીના દાહડા હોયતો કાચી કેરીને છેલી તેન 
ઝીણુ કકડા કાપી તે હઢી તાળા લેવી સ્મને પાઠીયામાં સેજ પાણી હોય 
લાર્‌ે એ કેરીને વધાઇને માહે નાખવી, પણુ ખોમાં આમલીનું રોહ 
નાખખવુ' નહી પણુ તેને ભાગનું પ્રથમથી પાણી ગ્મડધો પાશેર વધારે 
જ્ડવુ*. કેરી તથા આમલીને ખદલે ગમેતો પાટીયેો। લૈયાર થવા ગાાવેને 
જલદ સરકે નાના ચાર યમચા નાખવો ગ્મને તે ખળી પાટીયેો! તતરી 
ધીપર ગ્માવેને ઉતારવો. એ પાટીયેો ૨ાટલી સાથે ખાવાનો થયે, પણુ 
ખીચડી સાથે ખાવાને કરવો હોયતો ઉપર લખ્યા ફરતાં અધો સામાન 


પલર્‌ વીવીધ વાની) 


સથોથા ભાગ જેટલા વધારે લેવો સ્નને પાણી પણુ પોાણું। પા3ર જેટલુ” 
ધારે યેડીને પકાવવોા, તેમન કેરી હોયતો તેના છેલેલાં ફ્રાડથાં નાપખ્ખવા. 
મ્રાખ હોયતો ગ્મડષધુ મીઠું તેલ સ્મને સ્ઝડધું' ધી નાખવુ. લીલા કાંદા 
મ્માવતા હોયતે। ઉપરનાં નનદા નહી પણુ કુમળા પાદડાને ધોઈ ઝીણા 
કાપી ઉપસેલા ભરેલા નાના ખે ચમચા લેવા સમને પાઠીયાને। કાંદો તળીયા 
પછી મસાલા સાથે એ પણુ જરા ભુ જવાં. 


પાટાંચો ગોાસ્ત અથવા મરધીને।. 


કુમળી સાજ્જુ' નરનું ગોસ્ત રતલ ૧, કાદા શર ૦, ધી શેર બા, 
ચીસોરા કાઢેલી ગ્મામલી નવટાંક, નાળીયેર ૧, નીમક તોળો। ૧, સ્‍્માદુ, 
ધાંણા જરાનેો મસાલો તથા દલેલા મરી ૬૨ક તોળો ૦।।, લસણુ; દેલી 
હેળદ તથા સ્યાષ્ઠુ જીર્‌ ૬રેક તોળો ૦1, કોથમીર ઝુડી ૩ નાં પાદડા; 
ભોાયં લીલા મરતયષા ૩. 

ગોસ્તને સાફ કરી નાના કકડા કાપી થ'ડા પાણીથી ખે વખખત ધોવુ. 
નાળીયેરને ખમણી તેનુ ત્રણુ પારર જેટલુ દુધ કાઢી કડીના વાસણુમા 
નાખી તેમા દોઢ ક્લાક ગ્યામલીને ભીનવી રા"ખ્યા પછી ચોળીને ડોહુરૂ" 
કાઢવું”. સ્માદુ લસણુને છે।લીને છુ દવુ'. જીરાને પીસ્વુ બધી કે।થમીર્‌ 
મરચાને ધોઇ સ્મડષી કોથમીર કુમળા ડાખળા સાથે લઉ તેને અ4ડધા 
મરચા સાથે પીસ્વી ગ્મને સ્મડધી કોથમીરનાં પાદડા તથા ગ્મડધા મરમાને 
બઆરીક કાપવું પછી કાદદાને છેલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલર ભરેલી 
તપેલીમા ધીમા લાલ તળી માહે સ્માદ્‌ લસણુ વધા?! જીરૂ, હળદ, મર્‌, 
ધાણાં જીરાનો મસાલો તથા પીસેલા કોથમીર મરચા નાખી જરા ભુ'જને 
માહે ગાોસ્ત તથા નીમક નાખી યમચે એળવી ઢાકી મોસ્ત તતરૈને સવા રર 
પાણી રૈડી ઢાકીને ધીમી સ્માચે રાખી ગેસ્ત ફાટવા સ્માવેને કાપેલી 
કોથમીર મર્યા નાખવા ગ્મને તદન અરેને દૂધમાં કાઢેલું ડોહર્‌ રેડી ત્રણુ 
ચાર કકરા પડેને ઉતારવુ. મીઠો પાઠીયે। પસ'દ હોયતો ૬ુધવાળા ડોહરાંમા 
મેક સોપારી નેટલેો। ગોળ યા ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી પખમાંડ પીગળાવી 
ગાળીને લેવુ. ગમેતો સેકતાની પાંચ સી ગને છેલલી દોઢ ઈચ જેટલા 
કકડા કાપી ચાગ્થી પાંચ કટકાની વાખ યા દોરાથી ઝુડી ખાંધી થ'ડા 
પાણીમાં ભીનડી રાખ્વી ગ્મને ગોસ્ત ફાટવા સ્‍યવેને માહે નાખવી. 
ખીલમ્ડી હોયતો ગોસ્ત ચરયા પછી તે પણુ દસ ખારને ધોઇને નાષખવી 


વીવીધ વાની. પહર 


ગ્મથવા કાચી કોયળ કેરીના છે!લેલાં છ ફાડયાં નાખવા ચ્મથવા સેજ 
પાચ કમરખના ખબખે કકડા કાપીને તે લેવી, પણુ એ કોઈખી ચીજ નાખી 
હેય ત્યાયૈ્‌ સ્યામલી લેવી નહી. એ પાટીયેો। ચાવલ યા ખીચડી સાથે 
"ખાવાનો યજ્ઞ પણુ રે।ટલી સાથે ખાવાને કરવો હોયતો નાળીયેરનું 
સમેકજ પાશેર ધાડુ' દુધ કાઢવું, તેમજ મે।સ્ત પકાવવામા પણુ પાણી બે 
પાશેર જેટલુ ખોછુ લેવુ મેક છુમળી પણુ ફરખે મર્ધીના સાફ જીધેલા 
કકડાને પણુ ઉપલી જ રીતે પકાવવા, 


પાટીચો ધરભ સાથે ગોવારની સીંગને!, 


છુમળી બો1વારની સી'ગ શેર ૦॥, કાદા 5ર ૦1, ચીચોરા કાઢેલી 
ગ્મામલી, ધી તથા મીઠડું' તેલ ૬રૈક નવટાક, સુકી ધરભને। મોટે પાટ 
મંડપ, ગ્માપ્ડુ' ર૨ તોળા બા, ધાણા ૪રાંને મસાલો, દલેલી હળદ 
તથા મરી ૬રૈક તોળોા ૦, નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર 
જુંડી ૨, એઢા લીલાં મરયા ૩, 


ધરભને સાફ કરી સે।જ ધોઇને ખબે ઇંચના કકડા કાપવા, ત્યામલીને 
ખમેક પારેર થ'ડા પાણી સાથે કોડીના વાસણુમાં ચેક કલાક ભીનવી 
રાખ્યા પછી સોળીને ડાહર્‌' કાહી લઈ છુ'છે। ફે કી દેવો।. ગ્માપ્માં જરાંને 
ખોખર કરવુ'. કોથમીરને કુમળા ડાડા સાથે લઈ એમ તથા મરચાને 
ધોઇને ષ્ુંદવુઃ સી'ગને સમારીને કાપની નહી પણુ ભાજીને કકડા કરી 
રાઢ શેર પાણીમા ખાષ્ીને પછી પાણી કાઢી નાખવુ”. ત્યારખદ કાદાને 
છોલી ખારીક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભવેલી તપેલીમાં ધી તથા તેલ નાખી 
તેમા તળીને માહે ખધો સામાન તથા નીમક ભેળીને ઉતારી પાડીને પછી 
ઘરભના કકડા તથા ગોવારની સી'ગને ગ્મ'દર સ'ડોવીને પછી ધરભના 
કકડાને કાઢી લેવા તમને માહે ડોહર્‌' રડયા પછી પાછા એ કકડાને 
ઉપરથી સુકવા ગ્મને પાણી ખળે સ્મને બધુ” ચર્‌ ત્યાં સુધી ધીમે ખળતે 
રાપ્ખી પાઠીયો। તતરેને ઉતારવો ધરભ સોલી પસ'દ હોયતો એક કલાક 
થ'ડાં પાણીમા ભીનવી રાખ્યા પછી ધોવી 


પાટીયો તાજ બુમષલાને. 


બટા તાશ્ન ખુમલા ૧ ગમને સેન્ટ નાના હોયતો ૭, ધી તથા કાંદા 
૬ર૨ક નવટાંક, ચીચે।ર। કાઢેલી ્ખામલી તે!ળા ૨, ધાંણુ। 9રાંનો મસાણા 


પલ૪# લવોવીધ વાંનો# 


તથા શ્માપ્ષ્ુ' જીરૂ ૬૨ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, દલેલી હળદ તથા મમા 
દરેક સપાટ ભરેલી ચમચી ૦॥।, લસણુની કળી ૬, કોથમીર ઝુડી શ., 
શટાં લીલાં મર્યા ૨ થી ૨1, નીમક તથા ચોખાને ગ્યાયો ખપ 
સુન્ઝખ. 

મ્મામલીને ના છુઠી કરી કોાડીના કપમાં નાના ચાર ચમચા ભરી 
થ'ડાં પાણી સાથૅ વીસ મીતીટ ભીનવી રાખ્યા પશ્ઠી ચોળી ચોળીને ખષુ 
ડોહેરૂ' કાઢી લઈ છુછે। ડ્રે'કી દેવો “ૃમલાને સમારી ડોકા કાપીને કાઢી 
નાપખમી પેટું ચીરી સાફ કરી પુછડી તરફનો લગભગ પોણી ઇચ જેઢલોા 
કટકે કાપી નાખીને પછી ખાટો લગાડી સોજ્ન ધોધને સ્ગઝકેક ખુમલાતા 
અબે કટકા કાપી ઉપસેલી ભરેલી એક ચમચી નીમક સાથે ખરાબ? 
ભેળવીને વીસ મીનીટ રાખ્તા તેટલા લસણુને છેલલવુ ગ્મને કોથમીરના 
કુમળા ડાખખળા સાથે પાદડા લઈ ખેને તથા મરચાને ધો!ઈઈ પાણી કાઢી 
નાખીને લસણુ તથા ૬ર સાથે પાતા ઉપર પોસ્વુ' ન્મને કાદાને છેલી 
મુકા જેવા કાવી કલઈ ભરેલા પાટીયામા ધી નાખી તેમા ફીકા લાલ 
તળીને તેમાં બવે। પીસેલેો। તથા સ્યમથો। મસાલે। તથા સપાટ ભરેલી મેક 
યમચી ગ્માટો નાખી અમચે ડ્રેરવ્યા કરવુ' સમયને તે ભુ'નનવાનો ખરાખર 
સોડમ નીકળેને માહે આઆમલીનુ ડોહર્‌ તથા સપાટ ભરેલી એક ચમચી 
નીમક નાખી મરચાને શાપ હોયતો સપાટ ભરેલી ત્યડધી ચમચી સે। - 
મરચયાની જુકી પણુ ભેળી મસાલે હેઠે લામે નહી માટે ચમચે ફેરવ્યા 
કરવુ સમયને સ્મામલીનુ પાણી ખળીને ધી ખરાખર છુટુ પડેને તપેલીન 
ઉતારવી સ્મને જ્ઠુમલાના કટકા ભાગે નહી તેમ માહે યમચે ખરાખર 
ભેળી સ'ડોવીને પાછુ' ચુલે ધીમે ખળતે મેલી ઢાકણુ ઢાકવુ ન્મને પાટીયે। 
તુત ખાવે હોયતેદ ત્રણુ મીનીટે એક કકરે। પડેને ઉતારવુ'. પણુ હેઠે 
ખુમલા વળગે નહી માટે એટલા વખતમા ખે વખ્ખત તપેલીને કાથામાથી 
પકડી ઉંચકીને માહેનુ જરા હલાવીને બજુમલાને તેની જગ્યા પરથી ખખસેડવા 
તમને ઉપર લ"ખખ્યા સુજખ થાયને ઉતાર્યા પછી પાટીયેો। કાઢવે।. પણુ 
ધણુ બુમલાને કરવે। હોયતો એક કકરો! પડતા જરા વધારે વખત 
લાગશે સમને તેમ ચુલે રેહતા જ્ીમલા પોચા થઇ જશે માટે તેમ નહી થાય 
તેની સ ભાળ રાખી ખુમલા ચરૈને કકરે। પડવા ગ્મગાઉ ઉતારી પાડવુ. 
પણુ ભૈયાર થયા પછી પાટીયે વુર્ત "ખાવો નહી હોયતો! ઉપર સુજખ ચુલ 
થુડયા પછી એક્યી દોઢ મીનીટ રાખીને ઉતારી ષાડી ઢહાકણુ કાઢી નાખીને 


વોવીધે વાન પલ્પ 


ઉપર કપઝુ ઢંકવુ(, કારણુ કે ઢાંકણુપર ખાફ લાગી તેનું પાણી થપને ત 
ગ્મ'દર પડયાથી પાઠીયાને! રસ ષતળા થઈ નક. માટે એમ માખી થ'ડુ 
પડેને ઢાંકવું *્યને ખાતી વેળા પાછુ' ચુલે મુકી કકર્‌ પાડવા કેમકે 
પેહશે પકાવ્યા પછી પાછુ ગરમ કરતાં “મલા પોચા થઇ જયછે. એમે 
પાઠીયેો। શેટલી ગ્મથવા મોલા ધાંન દાળ સાથે ખાવાને। થાયછે પણુ શમે 
જર્‌ા ઢીળા રસ સાથને થાયછે માટે જુમલાને નમૅમજ રાધવાને અદલ 
કટકા ભામે નહી તેમ સ ભાળથી ધોતા ધટ કપડાથધી બરાખર નુછી કોરડા 
કરીને પકાવ્યાથી એએ પાટીયે। તુત પાવા માટે મન્નહના ધટ રસનો 
થાયછે. પણુ રાખીને પાછે। ગરમ કરતાતો સમેમાખી બુમલાનુ જરા પાણી 
જીટેછે. ખીચડી સાથે ખાવાને પાઠીયેો। કરવે। હોયતો વજુમલા ઉપર 
લખ્યા જેટલાજ લેવા પણુ ખીજે ખધે। સામાન ઉપર લખ્યા કરતા બેવડો 
સવે! તમને સો!ન્ન' ત્મડધાં નાળીયેરને ખમણી તેમા નાના પાચ ચમચા 
ભરી ગરમ પાણી ભેળી ચોળીને ખષ્ુ દુધ કાઢી તેને ન્ન'જગ કપડાંથી 
ગાળીને તેમા પ૬ર૨ વીસ મીનીટ ગ્ખયામલાને ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને 
ખષ્યુ ડોહર્‌ કાઢી લઈ છછે! ફેકી દેવો. પછી ઉપર સુન્ખ કારા તળી 
તંમા ખધે। સામાન ભુ'જ્યા પછી નાળીયેરના દુધમાં કાઢેલ ડોહર્‌' યેડી 
ઘીપર શ્ખાવેને ઉતારી ઉપર લખ્યા પ્રમાણુજ વુતે ખાવા માટેનો ગ્મથવા 
પાછે! ગરમ કરીને ખાવાને! પાઠીયો બનાવવો 


પાટીચો તાજ્ન બુમલાનેો સ“ડોાવેલે।. 


ઉપર ખુમલાના પાટીયામા લખ્યા મુજ્ખના બુમલાને તેમન 
સમારીને તેટલોકઝ વપષ્ખત નીમક લગાડીને રાવા. તેટલા એમન્ઝ પાઠીયામાં 
૧।ઢલી સાથે ખ્ખાવાના પાટીયામા લખેલાછે તેટલે! ખંધા સામાન લેવે? 
પણુ કાદા લેવા નહી, તેમજ સ્ખામલી પણુ હલી તોળાન લઇ તેને પાણી 
વગર એમજ ખારીક પીસ્વી સમયને લસણને છે।લી કોથમીર, મરચાં તથા 
૭૭રા સાથે પીસી તેમા હળદ, દણેલાં મર, ધાણુ।%રાંને મસાલે।, પીસેલી 
અમલી તયા સપાટ ભરેલી એક ચમચી નીમક ભેળવુ. પછી ખુમલાને 
નીમક લમાડયાને પદર મીનીટ થાયને ખાટા લગાડી સોજા ધોઇ શેખે 
ખધા મસાલામા હાથ વડે સારીકાની સ ડોવી લોવલીપર એક પારીર ખી 
અથવા સ્મડપુ ધી ગ્મને સ્મડધુ સોક મીઠું તેલ નાખી ધીમી મ્માંચે 
અરાખર કક૪ડાવી તેમા। સ 'ડોવેલા ખુમલાને મસાલા સાથેન૪ સુજી ચમચે 


વઉ વોવીધ વાની? 


ખરાખર ભેળીને પછી પાથરીને મુકવા. પછી બે નણુ મીનીટ થાયને 
ભાગે નહી તેમ સ'ભાળથી જૃમલાને ચમચે ફેરવવા ગ્મને પાટીયા તતરીને 
પીપર ક્માવેને ઉતારી ર્‌ટલી અથવા ખીચડી સાથે ખાવો? 


પાટીયા તાજી માછલાને, 


છમણુ।; રામસ; મોઠી બો સ્મથવા માગનની કટકીગમાં જે એક 
ચીજ હોય તે રતલ્ર ૨, ધી તથા કાદા દરેક શર ના, ધાણા જરાંને। મસાલો 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, દસેલી હુળ૬ સપાઢ ભરેલી ચમચી 1૧, ૬લેલાં 
મર સપાટ ભરેલી ચમચી ઝસ્મડધી, કોથમીર ઝુડી ૨, સોઢટાં લોલા મરચાં 
૩-૪, લસણુની કળી 5, ચીસોરા કાઢેલી આમલી તોળા ૩, મોટુ નાળીયેર 
ગ્મડખુ', નીમક તથા ચોખાનો આયો ખપ સુજખ, 


નાળીયેરને ખમણી પાતા ઉપર સ્મડધા પાશેર જેટલા પાણી સાથે 
પીસીને દુધ કાઢી પાષ્ઠુ -મેટલુંટ પાણી નામી એમજ પીસીને દુધ કાઢી 
ખષધુ' મળીને દોઢ પારીર દુધ કરવુ સ્મને કોડીના વાસણુમાં નામી માહે 
સ્મામલી નાખી સ્યડધે। કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોલીને ડોહર્‌' કાઢી 
હુછે। ફ્‌ી રવો. લસણુને છે!લી ઘણુ। બારીક ભુકો કાપવો પછી 
%્ાથમીરના કુમળા ડાખલા સાથના પાદડા તથા મરચાને ધોપ્નને છુ'દવુ 
ગ્મથવા જરા જાદુ' પીસ્વુ. ઉપર લખેલી જે ચેક ન્નતની માછલી હેય 
તેને સમારી કઢકીએઓ કાપી રામસની મોટી કટજછીના ખબે કકડા કાપવા 
ગ્મને ઉપલા વજને લઈ ખરાખર નીમક લગાડી ગસ્યડધોા કલાક રાખ્યા 
ખાદ ગ્માટો લગાડીને સે।જ ધોવી. ત્યારખાર કાદાને છેલી ધણુ। ખારીક 
ભુકો કાપી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ઘીમા ફીકે। લાલ તળી માહે ખાકીને 
ખવે સામાન તથા ઉપસેલી ભરેલી એક અયમચી ચોખાને ખયા નાખી 
ભબુ'%ને સ્‍્મામલીવાળુ' $ડુધ રેડી નીમક ઉપસેલી ભરેલી ચેક ચમચી નાખી 
યમસચે ખર્‌ાખર ભેળીને પછી અખ૬૨ર માછલીની કટ%કીગખો મેલી ઢાકીને 
ચુલે મુકી હેઠે લાગે નહી માટે જરાવારે ઉંધાડી તપેલીને ઉંચકીને હલાવવી 
તમને માછલી યર રસ ધાડો થાયને જરાવાર ઇગાર્‌ રાખીને ઉતારવું. 
શપમ હોયતો અડષુ' ધી તમને સ્ઝડડધુ ષણુ' સો” મીઠું તેલ લેવુ. 
નાની બો।ઇને। પાઠીયે। કરવે। હોયતે। તેને સૃખઆખીજ રાખવી. મોટા એક 
છમણુાને સમા? અ દરથી સાફ કીધા પછી કાપેલા કઢકાનું વજન એક 


રતલ યાયણે, 


વીર્વાધ વાંની? પહછ 


પાટીચો તાજી માછલીને! સાધારણુ. 


કોધ્પણુ જાતની તા૯૨ માછલીને સમારીને કટકીએ। કાપવી અને 
એ ઠી ખેો।ઈ હાયતો ગ્મકેક્ના બે કકડા કાપવા પણુ નાની હોયતો યાખી જ 
રાખવી સ્મને તે રતલ ૬૨ લઉ તેને નીમક લગાડી ગ્મડધો. કલાક રાખ્યા 
ખાદ સોાખાનોા સ્‍્માટો લગાડી સોજી ધોવી તમને પાટીયેો। કોળમીને। 
સાધારણુમા લખ્યા સુજખને ખીનેે ખધોા સામાન લેવો પણુ ફ્કત 
જોળમી લેવી નહી ગ્મને તેન્ઝ રીતે ગમે માછલીને ર્સવાળો સ્યથવા તતરેલોા 
પાઠીયો બનાવવો. પણુ ચે કોળમીના પાઠીયામાં લીલા કાંદાનાં પાદડા 
કાપીને નાખવા લખેલુ છે તેમ એ માછલીના પાઠીયામા પાદડાં નાખવાં 
નહી, તેમજ પાણી માછલી ગર તેટલુ નામવું, એક્દમ ધણુ નામવુ 
નહી તમને કાદા પણુ એક પાજગેરન લેવા 


પાઢીયો તુરોયાંની છાલને. 


મીઠા તુરીયાંની છાલની ખધી ક'ગન ખરાખર કાપીને કાઢી નાખ્યા 
પછીની છાલ રૈહ તેના ગ્યકેક ઇંચ કાપેલા કકડા રતલ ૦॥, કાંદા રેર ૦11, 
ધી નવઢાક, નીમક ઉપસેલી ભરેલી યમચી ૨, અઆપ્જુ ૬ર , દલેલી 
હળદ તથા ધાણુ। ગને મસાલો ૬૨ક સપાટ ભરેલી ચમચી ૨, દલેલાં 
મરી સપાઢ ભરેલી ચમચી ૦॥, લસણુ નાને। કડો ૨, ક્રેથમીર ઝુડી ૩, 
સોટા લીલાં મર્યા ૨-૨, ચોીચોરા કાઢેલી ગ્યામલી તોળા ૨. 


શ્પામલીને ગ્મડધા શૈર પાણીમાં ચેક કલાક કોડીનાં વાસણમાં 
ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોડર્‌ કાઢી લઉ છુષે રેકી દેવો. 
કોથમીરના કુમળા ડાંડા સાથે પાદડાં લઇ એમ તથા મરચાંને ધોઇ લસણને 
છે!લી તણુડેમાં ર્‌ નાખીને પીસ્વુ' તુર્‌ીયાંની છાલના કકડાને ધોઇને 
થડાં પાણીમા ભીનવી રાખખવા. પછી કાદાને છોલી ખારીક સેવ જેવા 
કાપી વીમાં કલઇ ભરેલી તપેલીમાં લાલ તળી માહે પીસેલા મસાજ! તથા 
આછીને। ખીને મસાલો ભેળી તેનો! જુ'નનવાને। જરા સોહડમ નીકળેને 
તુરીયાની છાલ તથા નીમક નાખી બે પાચેર પાણી રેડી ઢાકીને ષીમી 
શયાચે મેલી સ્મવાર નવાર ઉંથાડીને યમય ફેરવવી મને પાણી સુકાય 
તેટલા છાલ નરમ થઇ નહી હોયતો! ખીજુ ગરમ પાણી જરા વેડવુ શ્મને 
છલ તદન નરમ થાયને આમલીતુ ડોહર્‌ રેડી એક નેશ ગ્યાપી ઇંગાર્‌ 
રાખી ઘી છુટુ” પડેને ઉતારવું . 


પલટ વોવીધ વાનો# 


પાટાચો ભાજી અથવા ભીંડામાં કેોળમીને।. 


કોટળાં કાઢીને સમારેલી તાજ કેળમી 1તલ ના, કાંદા 3ર મા, 
ધી શર મ, ચીચોારરા કાઢેલી આમલી નવટાક, મોટા પાદડાંની એેથીની 
ભાજ ઝુડી ૨૨, સુવાની ભા તથા કે।થમીર ૬૨ક ઝુડી ૩, મોટાં લીલાં 
મરમાં ૩-૪, લસણુની કળી પ, ધાણુ। જર૨ાને। મસાલો ઉપસેલી ભરેલી 
મચી 9, દણેલી હળદ તયા મરી દરેક સપાટ ભવેલી ચમચી ૨, 
ચોખાને ગ્માટો તથા નીમક ખપ સુજખ 

કાળમીને સમારી માહે જરો કાળા દાર હોયછે તે કાઢી નીમક 
લગાડીને ગ્યડધેો કલાક રાખ્યા પછી સોાખાને। ખાટા લગાડીને સો।9 
ધોવી. બેઉ ભાજીને સમારી સો।જ ધોઇને ઝીણી કાપવી લસણુને છે।લી 
કોથમીરના કુમળા ડાડા સાથ પાદડા લષ્ઠ મરચા તથા ખે ધોઇને લસણુ 
સાથે પીસ્વુ' ક્યામલીમાં સ્મડધે! પાશેર પાણી નામી કોાડીના વાસણુમા 
પોાણુ। ક્લાક રાખ્યા પછી ચો।ળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છે ફેકી દેવે. 
પછી કાંદાને છેલી અક સેવ જેવા કાપી કલઈ ભરેલી તપેલીમાં ધીમા 
લાલ તળી માહે ખધોા મસાલે। મેળવીને જરા ભુ'છ તેમા કોળમી, ભા9 
તથા ઉપસેલી ભરેલી બે ચમચી નીમક ભેળી કોળમી નાની હોયતો ગમે 
અને માઠી હોયતો દોઢ પાશેર પાણી રેડી ઢાકીને ષીસ્ષે ખળતે મેલી ભા 
તથા કોળમી થરને ક્ખામલીનું ડોહર્‌ ૧ડી પાટીયો તતપયેને ઉતારવો. 
ભી'ડા સાથનો 'કાળમીને। પાઠીયે। કરવે। હોયતો ઉપર સુજખ પણુ ભાજી 
વગર પષાટીયે। ખનાવવા યુકવે। કમને કોળમી જરા નરમ થાયને કુમળા 
વીસ ભી'ડાને ધોઇ નુછી કોરડા કરી તેના સ્કેક ઇંચના કકડા કાપીને તે 
કોાળમીમાં ભેળી ઉપર સુજખ એને તતરેલો પાઠીયો ખનાવવો. 


પાટીયા લેવટી અથવા અ'બારને।. 


ઘણીજ ખારીકમાં ખા૨ક લેવટી શર ૨, કાંદા 32૨ ૨, ધી ચેર 
બા થી ૦, ધાણુા। જરાને। મસાલો ઉપસેલે। ભરેલો! નાને! ચમથો ૨, 
આગ્ખ્ુ' ૭૨ ઉપસેલી ભરેલી ચમચી ૨, ૬લેલી હળદ ઉપસેલી ભરેલી 
ચમચી ૬૨, લસણુની કળી ૬, મોટા લીલા મરયા પ-૬, તાનન ૪ડા ૪, 
જ્લંદ સરકો પાઇંટ બા, નીમક પખખપ સુખ. 

લસણુને છે।!લી જરા સાથે છુંદવુ'. મરચાંને ધોઇને ખારીક કાપવાં. 
સેવટઠીને ચુ'&ઠી સે।છી કર થોડું નીમક લગાડીને દસ મીનીટ રાખ્યા ખાદ 


વોવીધ વાનો? પલ 


ઘણી સાફ ધોઇને તેમાં હળદ તથા ધાણા %રાને! મસાલા ભેળવો. 
હડાંને "જબ દોહવી રાખખવા પછી કાદાને છેલી ખરીક જુકા જેવા કાપી 
ઇલપ્ક ભરેલી તપેલીમાં ધીમા ખદામી ર'ગને તળી માહે ૬૦૨ તથા 
લસણુ ભેળીને તે નરા તળવું તયને એમાં લેવટી તથા ખીનતે અધા 
સામાન ભેળી નીમક સપાટ ભરેલી બે યમચી નાખી પીખે ખળતે રાપ્મી 
માહે પયમચ રટેરવવી નહી સ્મને પાટીયા સુકો થાયને ઉતારવા. સરકાને 
અદલે નવટાક ગ્યામલીને ગ્યડધા। કલાક કેડડીના વાસણુમાં એક પાશેર 
પાણી સાથે ભેળીને ઢાકી રાખ્યા ખાદ ડોહર્‌ કાઢી મર૬છ પડેતો તેમાં 
સમેક સોપારી જેઢલેો। માળ ભેળીને તે નાખવુ લેવઠીને અદલે તા9 
અ'ખારને પણુ અન ગીતે પાટીયો ખનાવવો પણુ ગ્મ'ખારને ધાયા 
પછી કપડામાં નાખી કોરડી કરીને પછી ઉપર લખ્યા કરતાં સ્યડધો સરકે 
નાખીને પકાવવી ખે ખેઉ પાઠીયોા ધણુ। સાર૨્‌। લાગેછે. 


પાટીયો લોઢીપરનોા સુકા બુમલાને. 


મધ્યમ વચલા સુકા ખુમલા ૨૦, કાંદા તથા પટેટા ૬રક સેર ના, 
ધી અથવા મીઠું” તેલ નવટાક, ચીચોરા કાઢેલી શ્યામલી તોળોા ૧, ધાંણુા 
૪ર૨ાંનેો મસાથે। તથા દલેલા મરી ૬૨ક તાળા ૦1, દઘેલી હળદ તોળો ૦1. 


કાદાને છે।!લી બારીક ભજુકા જેવા કાપવા પટેટાને છેલી ઝીણુ 
કકડા કાપવા. જુમલાને સમારી મ્યકેકનતા છ સાત કકડા કાપી સે।જ્ન ધોવા. 
પછી લોહીને ચુણે ષીમે ખળતે મેલી ખધા સામાન ભેળીને તેમા નાખી 
ઢાકણુ ઢાકવુ' અને થોડીવાર પછી ઉંઘાડી તવાયાથી ફેરવ રેરવ કરીને 
પાજ્ઠુ હાજી હ્મે રીતે થોડે થોડે વારે ઉંધાડીને ડ્ેરવવુ યને ખષુ તળઉઇને 
લાલ થઇ પાઠીયે। તતરીને સુકો ધીપર સ્‍્ખાવેને ઉતારવો. મીઠો પાટીયે 
ગમતો હોયતો એક સોપારી જેટલો મોળ યા ઉપસેલી ભરેલી એમેક 
યમચી ખાંડ ખધા સામાન ભેઝુ નાખવું. 


પાટીયા સધરાનાને।. 


શટોા તાને છમણુ। ૨, મોકી તાછી બાઇ ૩-૪ ગ્મથવા કુમળી 
રાંમસની કટકી ૩, ધી પામેર ૨1, કાદા રેર ૦1, ચીચોરા કાઢેલી આમલી 
નવઢા#, ધાંણુા। છરાંને1 મસાધે।; સ્યાપ્યુ છર તથા દધેલી હળદ ૬૨૧ક 
ઉપસેલી ભરેલી ચમચી 3, દલેલા મરી સપાઢ ભરેલી ચમચી ૨, કોથમીર 


૬૦૦ વીવૌધ વાની? 


ઝુડી ૨, મોટાં લીલાં તથા સુકાં મરચાં ૬૨ક ૨, લસણુની કળી ૭, શ્રણાને। 
અઆયટેોા ઊપસેશા ભરેલો નાનો ચષસે। ૨, ખીયા વગરતુ વેગણુ શેર ૦111, 
સટી જદી કુમળી સેક્તાની સી'ગ પ, નીમક તથા ચોખાને! ગ્માટે 
ખપ સુન્ઝળ. 

રામસની કટકીખએો લેવી, છમણાને સમારી જરા જદી કટજીઓ 
કાપવી ગ્મને ખાઈ હોયતો તેને સમારી પેટું ચીરી માહેથી સોજી કરીને 
સ્માપ્પીજ રાખવી સ્મને ત્રણુમાનુ જે એક હાય તેને ખરાખર નીમક 
લગાડી લગભગ સમડધે। કલાક રાખ્યા પછી ચોખાનો આટો લગાડીને 
સોજી ધોવી. સ્માત્રલીને સ્યડધા પાશેર પાણી સાથે કોડીનાં વાસણુમાં 
ત્મડલોા કલાક ભીનવી રાખ્યા પછી ચોળીને ડોહર્‌ કાઢી લઇ છુંછે। ફેકી 
દવો વે'ગણુને છેલી ઉભાં ચીરીયા કર્‌ તેના ત્રણુ ત્રણુ ઇંચના કકડા 
કાપવા તમને સીં'ગને છેલલી ખબે ઇંચના કકડા કાપી વાખથી યા દોરાથી 
ચાર ચારની ઝુડી ખાધી બેઉને થ'ડા પાણીમા ભીનવી રાખવુ. કોથમીરનાં 
કુમળાં ડાખળાં સાથનાં પાદડાં તથા મરચાને ધોવુ', કાદાને છે।લીને 
ટુકડા કાપવા, લસણુને છેલવુ' સ્મને એ ચારે ચીજ તથા ૭૩રાને પાતા 
ઉપર સેન ન્નદુ જેવુ પીસ્તુ', બારીક કરવુ' નહી. પછીઃ ક્લઇ ભરેલા 
પાહોાળા પાટીયામા ધી કકડાવી તેમા એએ પીસેલે। મસાલે।, ધાણા। છરાને। 
મસાલો, હળદ તથા મતી નાખી થમચે જ્ળવી #ીકે। લાલ તળીને ચણાને 
મ્માટો નાપ્પી તેને જરા ભુ'છી એકફુપાશેર પાણી તથા ઉપસેલી ભરેલી 
મે ચમચી નીમક નાખી વે'ગણાંના કકડા તથા સી'ગની ઝુડી નાપખખી 
ઢાંકીને ધીમી શ્માચે સુક્વુ *્યને બેઉ ચરે તેટલાં પાણી સુકાયતે। ખી”્ઝી' 
થોડુ ગરમ પાણી ઉમેરી મેઉ ચરીને સેજ રસ હોયને ઉપરથી માછલી 
સુઝી ખમામલીનુ' ડોહર્‌' ફરવુ રેડીને ઢાંકવું શ્યને એક કકર્‌। પડેને 
તપેલીને ઉંચકીને હલાવી માછલી ચ્‌ હોયતો ઉતારવું પણુ નહી ચરી 
હોયતો ઢાકણુપર સેજ પાણી ખપી ચરેને ઉતારવુ'. વષલા યા નાના 
પાકાં પાચેર ઢાસોાટાને ધાધ્નેડગથેતો માછલીની ઉપર તે નાખવા, તેમ જ 
કાચી કેરી મલતી હોયતો તણું કોયળ કેરીને છેલી ઉભાં ખખે ફાડયાં 
કાપીને તે પણુ ટાશોઢા સાથે નાખવી. પણુ કેરી નાખખવી હોયતેદ શ્યામલી 
ખે તાળાજ લેવી. એક સોયા છમણાને સમારી શ્ઝદર્થી ખધુ કાઢી 
નાખ્યા પછી કાપેલા કટકા એક રતલ થાયછે. ગસેતા ગઆમલાના 
ડોહુર્સામાં ખેક તાળા મોને પીગળાવીને પછી લેવુ. 


